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Limpia las anchoas, retirales la cabeza, las tripas y la 
espina central, Limplalas y secalas. Pon la mitad de la 
sal en un recipiente amplio y extiende encima los 
filetes de anchoa con la piel hacia arriba. Cubre con el 
resto de la sal y deja macerar durante 1 hora. Retiralas, 
pásalas por agua, sécalas y cúbrelas con aceite. 


Limpia el pimiento, colócalo en la placa de hornear, 
sazónalo y riégalo con un poco de aceite. Ásalo en el 
horno a 180 grados durante 30 minutos. Deja que se 
temple, pélalo y cörtalo en tiras 


Abre los boltos y tuéstalos en el horno, Rellénalos 
con 3 filetes de anchoa y unas tiras de pimiento 


= 6 Ez re) 





Ingredientes 14 cindwichod 


E rebanadas de pan de molde 


4 lonchas de queso de cabra 


2 lonchas de tocineta ahumada 
harina ee 


pan rallado 


Aceite de oliva virgen 


Con un vaso o un cortador redondo de pasta, corta 8 
drcunferencias del queso de cabra. Retira la costra de 
las lorxhas de queso. 


Corta las lonchas de tocineta por la mitad y frielas en 
una sartén con un poco de aceite. Escurrelas 


Para montar el sandwich, coloca la rebanada de pan, 
rellena con la tocineta y el queso y cubre con la otra 
rebanada de pan 





Pásalos por harina, huevo y pan rallado y frieóos por 
los 2 lados en una sartén con aceite. Escurrelos sobre 
papel absorbente de cocina. 
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Corta el bacalao en filetitos y ponios en aceite, 

Pela el tomate y corta 4 rodajas 

Corta las lonchas de tocineta por la mitad, frielas en 
una sartén con un poco de aceite y escurrelas sobre 
papel absorbente de cocina 


Abre los bollitos y tuéstalos en el horno. Rellénalos 
con el tomate, la tocineta y el bacalao. 
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Limpia la trufa y córtala en láminas finas. Saltéala en 
una sartén con un poco de aceite 


Para la tortilla, puedes hacer una tortilla de cuatro 
huevos con la trufa salteada y luego trocear en cuatro 
raciones o batir los huevos con sal en 4 recipientes 
pequeños, repartir la trufa entre los cuatro recipientes 
y hacer cuatro minitortillas. 


Abre los bollitos de pan, úntalos con el queso, colócalos 
sobre una placa de horno y gratinalos en el horno 
durante 1 minuto 


Sirve la tortilla dentro del pan y cómelo en caliente 





Ingredientes la papited 








4 fetes finos de solomillo E 
detemera 0 ___ — 
4 bollitos redondos — 
2dientosdeajo _ _ _ _ _ — 
unas ramas de perejil 
aceite de oliva virgen 

sal 
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Pels y pica muy finos los dientes de ajo. Pica también 
muy fino las ramas de perejil. Mezcla el ajo, el perejil y 
una cucharada de aceite 


Unta los filetes de solomilo con la mezcla de perejil y 
ajo y frielos brevemente por los 2 lados en una sartén 
con un poco de aceite. Sazönalos. 


Corta los bollos de pan, tuéstalos un poco en el horno 
y rellénalos con los filetes. 








300 cordero TA 
1 tomate 

1 manzana _ ES: 
1 pimiento verde _ 

1 pimiento rojo — 
sal 

Para la saksa = 

Ys cebolleta 

1 cucharadita demostaza 
1 cucharadita de pimentón 
1 cucharadita de azúcar 
4 cucharadas de aceite de oliva 
1 chorro de vinagre 
sl 
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Limpia la fruta y las hortalizas y córtalas en trozos de 
bocado. Corta también la carne. Monta las brochetas, 
a tu gusto, alternando los diferentes productos 


Sazona los brochetas, riégalas con un poco de aceite y 
cocinalas por cada lado sobre la plancha (bien 
caliente) durante 4-5 minutos. 


Pica muy fina la cebolleta y colócala en un bol. Añade 
la mostaza, el pimentón, el azúcar, el vinagre, el acente 
y la sal. Bate bien y pon la saisa al fuego en una 
cazuela para que se caliente. Sirvela en una salsera 








Retira la parte verde de las acelgas y resörvalas, Limpia 
las pencas (retirando los hilos) y córtalas en trozos 
regulares de unos 5 cm. Ponlas a cocer en la olla 
exprés con agua y una pizca de sal durante 5 minutos. 
Escúsrelas y resérvalas. 


Cuece en la misma ola la parte verde de las acelgas y 
las patatas (peladas y troceadas) con una pizca de sal 
y un chorrito de aceite, Deja cocer durante 5 minutos, 
tritura con una batidora eléctrica y reserva 


Para montar, pon un trozo de penca, cubre con un 
trozo de queso y envuélvelo con media loncha de 
jamón. Reboza los montaditos con harina y huevo y 

Ingredientes 12 pinchos) frielos en una sartén con aceite caliente. Sirve en una 
fuente amplia y acompaña con la salsa 





boredientes (24 mo Bor wo 


24 mejillones 
2 tomates 


1 cebolla 


1 pimiento verde 


1 copa de brandy — 





Vierte la copa ce 





operación es muy importante 
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Pon la harina, la levadura, la mantequilla y la sal en un 
bol. Vierte un poco de agua y amasa a mano. Vierte 
un poco más de agua y sigue amasando hasta 
conseguir la consistencia deseada. Trabájala bien sobre 
una superficie lisa durante 5 minutos. Colócala otra 
vez en el bol. Tápala con un paño húmedo y deja 
reposar durante 30 minutos. 


Limpia los berberechos en abundante agua fria 

Ponlos a cocer en una cazuela con un poco de agua 
hasta que se abran. Retira la carne y resérvala, Pica la 
cebolla en juliana fina y ponta a pochar en una sartén 
con un poco de aceite. Agrega el tomate (pelado y 
picado) y el pimiento cortado en tiras. Sazona y cocina 
durante 10 minutos. Deja templar. 


Divide la masa en dos partes y extiende cada una con 
un rodillo, Recorta los bordes hasta conseguir 2 
rectángulos. Pon uno sobre una placa de hornear. 
Rellénalo con las verduras y los berberechos, unta los 
bordes con huevo batido y tápalo con la otra mitad de 
la masa. Cierra los bordes, decóralo con los recortes y 
pima la superficie con huevo batido. Hornea a 180 
grados durante 30 minutos, Espolvorea la mitad de la 
fuente con perejil picado y la otra mitad con pimentón 
Coloca la empanada y decora con una rama de perejil 





Ingredientes 12 pinchos 














Limpia las anchoas retirändoles la cabeza, las tripas y 
la espina. Picalas y sazónalas 


Pxa el diente de ajo en laminas y la guindilla en 
rodajas. Dora en una sartén con un poco de aceite 
Incorpora las anchoas y saltéalas brevemente. 


Bate los huevos, añade una pizca de sal y de perejil 
picado 
Agrega las anchoas a los huevos, mezcla suavemente y 


vierte todo nuevamente en la sartén 


Cocina brevemente por los 2 lados, teniendo cuidado 
de que no se seque. Sirve la tortilla entera o córtala en 
pinchos. 
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Limpia el tomate, córtalo por la mitad y rillalo sobre 
un bol. Salpimiéntalo, riégalo con un chorrito de 
aceite, espolvoréalo con perejil picado, mezda bien y 
resérvalo. 


Coloca las rebanadas de pan sobre la placa de hornear 
y tuéstalas en el horno durante 34 minutos. 


Pon sobre cada uno un poco del tomate rallado y un 
par de lonchas de jamón. 








Limpia los caracoles en un recipiente con abundante 
agua con sal. Repite la operación hasta que no suelten 
ninguna mucosidad, 


Pon abundante agua fria con sal en una cazuela 
grande. Añade los caracoles y enciende el fuego. 
Cuécelos durante 8 minutos. 


Pica finamente la cebolla y los ajos y pon a pochar en 
una cazuela con un poco de aceite. Limpia las setas, 
troctalas e axorpóralas a la sartén. Cocina durante 
unos 8 minutos a fuego lento 


Añade los caracoles, la salsa de tomate, el puré del 
pimiento choricero, la guindilla y el laurel, Mezcla bien 
y coGna todo junto durante unos 15 minutos más. $i 
la salía se reduce demasiado puedes agregar un poco 
de agua, 





Ingradsentes 14 parto: 
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ojo durante 30 manutos 





y 








uedes mantenerlos asi durante dias 









$ deshidratados en un bol, cubrelos con 


Retirale 


rrelos y ponios en otro bol cubiertos de 


aceite 
Corta 25. Salpimiéentalas y trelas 
a fuego suave por los dos lados en una sarten con un 





poco Retiralas y escurrelas 


forrado c | absorbente de cocin 








rodaja de berenjena, un par de tomates y ur 
anchoas 
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e cada rebanada de pan una 


par de 














Pela las patatas y la calabaza y trocéalas. Ponlas a 
cocer en la olla exprés con agua. En 4 minutos estarán 
a punto. Pasalas por el pasapurés, salpimienta, 
espolvorea con un poco de perejil picado, mezcla bien 
y reserva, 


Limpia las verduras (ajos frescos, judias verdes y la 
cebolleta). Corta las judias en 2 trozos y la cebolleta 
en 4 a lo largo. Pon todo a pochar en una sartén con 
un poco de aceite. Salpimienta los filetes y rellénalos 
con las verduras. Enróllalos, ciérralos con un paíllo y 
päsalos por pan rallado. 


Aplasta con el cuchillo las dientes de ajo sin pelar y 
ponlos a freir en una sartén con aceite. Añade los 
filetes, frielos, y escúrrelos sobre papel absorbente de 
cocina. 


Sirve los rollitos y acompáñalos con el puré, 














ingredientes 16 pinchos 
— 

do — 
250 y de bróculi 





putada => 
34 
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Pela las zanahorias, separa los ramilletes del bröculi y 
corta el calabacín en lonchas a lo largo, Pon tres 
cazuelas con agua y una pizca de sal y cuece las 
verduras por separado. Escúrrelas sobre papel 
absorbente de cocina 


Pon los huevos en una jarra, pica 7 zanahorias cocidas 
y añádolas. Tritura todo con la batidora eléctrica hasta 
conseguir un puré homogéneo, 


Para que una vez hecho sea más facil desmoldarlo, 
coloca una tira de papel de hornear (untada con 
mantequilla y espolvoreada con pan rallado) sobre el 
molde a lo largo de forma que sobresalga del 
recipiente. Después sólo tendrás que tirar del extremo 
de la tira de papel y verás que facil sale. 


Vierte sobre el molde una capa de puré, corta las 
Otras 2 zanahorias en tiras y colócalas encima, Vierte 
un poco más de puré y extiende enama los ramilletes 
de bröculi, continúa con otra capa de puré y las 
lonchas de calabacin. Rellena el molde con el resto del 
puré. introduce en el horno al baño maria a 160 
grados durante 45 minutos. Deja templar y desmolda 
Acompaña con un poco de mahonesa y espolvorea 
con un poco de perejil picado, 
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Umpia las espinacas, escurrelas y picalas muy finas 
Pela y pica los huevos cocidos y méxclalos con las 
espinacas. Pica finamente un diente de ajo y saltéalo 
con la mezcla de espinacas y huevo en una sartén con 
un poco de aceite. Deja que se enfrie. 


Extiende las obleas, rellénalas con la mezcla y pon 
en cada una un par de trocitos de queso. Ciérralas 
presionando todo el borde con un tenedor. Frielas 
en una sartén con aceite, escurrelas y resérvalas. 


Pela el otro diente de ajo y unta con él una fuente 
Limpia la escarola, escúrrela y trocéala sobre la fuente. 
Desgrana la granada € incorpórala. Aliña con aceite, 
vinagre y sal. Sirve las empanadillas y acompáñalas con 
la ensalada 





Ingredientes la pinchos) 





Ya pechuga de pavo 22 
100 g de judías verdes 








Pon en la olla exprés la cebolleta, la zanahoria, el 
puerro, los dientes de ajo, la hoja de laurel, los granos 
de pimienta y unas ramitas de tomillo, Sazona la 
pechuga y añádela. Vierte 1 parte de vinagre y 3 de 
aceite. Tapa la ola y deja cocer durante 7 minutos 
desde el momento en que empiece a salir el vapor 


Retira la pechuga y las verduras. Pica la zanahoria en 
bastones y resérvalos. Limpia las judías verdes, picalas 
en bastones finos y agrégalas a la cazuela del 

escabeche. Hierve todo durante 5 minutos y apaga el 


fuego 


Corta la pechuga en fletes gruesos, Sirve un filete 
sobre cada trozo de pan y adorna con unos bastones 
de judias y de zanahoria. 








Ingredientes (4 pinchos 


Svolovanes — 
300 g de bacalao desalado y 





4 pimientos verdes 


Volovanes rellenos 


de ajoarriero 


Eboraci 


Lava 3 pimientos verdes y colócalos sobre la placa de 
hornear. Riégalos con un chorro de aceite y sazónalos. 
Vierte un poco de agua e introduce en el horno a 180 
grados durante 30 minutos. Cuando los pimientos 
estén asados, retira los tallos y las pepitas. Colócalos 
en una jarra y tritúralos con una batidora eléctrica 
Pasa por el chino y reserva. 


Para el ajoarriero, pica los dientes de ajo en láminas, 
la cebolleta y el otro pimiento verde en cuadraditos. 
Pon a pochar en una cazuela con aceite y sazona. 
Cuando vaya tomando color, pela la patata y con un 
pelador de verduras agrega rodajas finas. Cocina 
brevemente. 


Pica los pimientos del piquillo e incorpóralos. Agrega 
el bacalao desalado y desmigado, rehoga bien y 
agrega una pizca de pimentón picante y la salsa de 
tomate. Hierve todo durante 3-5 minutos. 


Rellena los volovanes con el ajoarriero, Sirve un 
wolován por ración y decora con la salsa de pimiento 
verde. 





Ingradientae 14 porsonael 








4 dientes de ajo · 








aceite de oliva virgen ~ 


Para la salsa, pica los dientes de ajo en läminas y 
ponlas a dorar en una cazuela con aceite. Pica la 
cebolla y el pimiento e incorpóralos. Rehoga 
brevemente y añade el tomate pelado y picado 
Añade unas gotas de tabasco, sazona y cocina todo 
junto durante unos 25-30 minutos. Tritura la salsa. 
pásala por el chino y reserva 











Para la pasta orly, monta las claras de huevo con una 
batidora eléctrica de varillas. Agrega la hanna y la 
levadura y mezcla suavemente. Vierte el cava y 
mezda. Agrega las yemas, bate un poco hasta que 
queden incorporadas y deja reposar durante 30 
minutos, 


Limpia bien el calamar, córtalo en aros, sazónalos y 
päsalos por la pasta orly. Frielos junto con 2 dientes 
de ajo (con piel y aplastados) en una sartén con 
abundante aceite. Escúrrelos sobre un plato forrado 
con papel absorbente de cocina y pásalos a una 
fuente amplia. Acompáñalos con la salsa de tabasco 
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Elaboración 





i En una cazuela con agua hirviendo pon 10 granos de 
. pimienta negra, la hoja de laurel y los trozos de apio 
Sazona, añade los higados de pollo troceados y 

cuécelos durante 5 minutos. Escürrelos y retira la hoja 


de laurel 
Pica la cebolleta y los dientes de ajo y pon a pochar en 
Ingredientes 12 pinchos una sartén con un poco de aceite. Cuando empiecen a 
dorarse, agrega los higados con los trozos de apio y 
Yi a de hígados de pollo los granos de pimienta negra. Rehoga brevemente y 
= : añade el tomillo y los granos de pimienta verde. Vierte 
Y barra depen umma el brandy y flamea. 
1cebolta -一 — 
2 ER Introduce todo en un vaso batidor y tritura. Si está 


muy espeso, añade un poto de agua. Cuando esté 
bien triturado, vierte la nata y sigue batiendo. 


Ipo — 
‘4 copa de brandy 一 一 一 一 一 
1 vaso de nata 
— — — Forra un molde con papel de hornear, rellénalo con la 
— —r mezcla e introduce en el frigorifico durante 3 horas. 
— Funde la grasa de pato y <olötala encima. introduce 
aceite de oliva virgen 一 一 -一 nuevamente en el frigorifico hasta que se solicifique. 
mi o Corta el pan en rodajas finas y tuéstalas en el horno. 
Desmolda el paré y acompaña con las rodajas de pan 
25 granos de pimienta verde tostado. 
1 cucharadita de tomillo 
1 hoja de laurel 一 一 一 
aa 





hgredientes te pinchos) 





Pica muy finos los ajos y ponios en el mortero. Añade 
la cayena y un poco de sal gruesa. Maja todo bien, 
vierte un poco de aceite y merda bien 





Retira el tallo de los champiñones y pasa por agua los 


sombreros 

Calienta la plancha, úntala con un poco del majado y 
coloca los champiñones (primero con la parte hueca 
hada abajo). Riégalos con un poco del majado, 
espolvoréalos con perejil picado y cocinalos 3 minutos 
por cada lado 





Pela las gambas, sazonalas y counalas brevemente en 
ka plancha. Ensarta en un palillo 2 gambas y un 
champiñón y sieve en una fuente amplia. Decora con 
uns rama de perejd 








Ingredientes (4 brochetad 


350 y de higado de ternera 


2 tomates 








2 dientes de ajo 


hojas de lechugas variadas 一 一 


1 cebolleta 


aceite de oliva virgen 


— 





sul 





pemects 


1 cucharada de pimentón — 


perejil 





Corta el higado en 8 trozos, la tocineta en 4, el 
pimiento en 4 y los tomates en 2. Ensarta en los 
palillos de las brochetas un trozo de higado, uno de 
todineta medio tomate, otro de higado y finalmente 
uno de pireento 


Pon en un vaso batidor los dientes de ajo picados, el 
pimentón, un poco de perejil picado y el acene (100 mi) 
Tritura con la batidora eléctrica 


Salpimienta los brochetas, úntalas con la mezcla 
anterior y cocinalas sobre la plancha 3-4 minutos por 
cada lado. Mientras se estén cocinando, úntalas con el 
adobo. Cuando estén hechas sirvelas en una fuente 
amplia y decora con una rama de perejil 


Limpia la lechuga, escúrrela y trocéala, Colocala en 
un bol grande, pica la cebolleta y añádela. Alife con 
aceite, vinagre y sal y mezcla bien. Acompaña las 
brochetas con la ensalada. 
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Haz un corte en cruz a los tomates, escal 
segundos) en una cazuela con agua hevie 
trocésios. Pica 2 dientes de ajo en amınas y ponios a 
dorar en una sartén con aceite. Añade los tomates, una 
pizca de sal y otra de azucar y cocina durante 15-20 
minutos 


Limpia bien las anchoas, retirándoles la cabeza y as 
tipas, Abrelas y retire la espina central y la cola 
Extiendelas sobre una fuente con la parte de la pie 
hacıa abajo 





Pica los otros 3 dientes de ajo y la cebolleta finamente 
y pon a dorar en otra sarten con abundante d 
Cuando esté dorado, agrega los pimientos muy bien 
picados y la guindiñla cortada en rodajas. Rehoga y 
vierte sobre las anchoas 





Corta 16 rebanadas de pan y tuéstalas en el homo 
Pon un poco de tomate y unas anchoas sobre cado 


rebanada de pan 











Pica la cebolleta finamente y ponla a pochar en una 
cazuela con aceite. Pica también el diente de a0 y 
añádelo. Antes de que llegue a dorarse agrego el 


bacalao y rehoga brevemente 


Agrega la harina, rehoga y vierte la leche paco a poco 
sin dejar de remover. Trabaja la masa durante 20 
minutos aproximadamente, a fuego medio, Espolvorea 
con perejil picado, rectifica de sal, mezcla een y pasa 
la masa a una fuente. Deja templar un poco y i nta la 
superficie con un poco de aceite o cubrela con film de 
cocina para que no se le haga costra. 


Cuando la masa esté Ina, corta y moldea las 
croquetas Enharinalas, pásalas por huevo y pan 
rallado y frielas en una sartén con aceite caliente 


Cuando estén hechas, retiralas de la sartén y escurre el 
exceso de aceite sobre un plato cubierto con papel 
absorbente de cocina 


Sirve las croquetas y adórnalas con unas ramıras de 
perejil fritas 




















Limpia bien los calamares, separa los cuerpos de las 
aletas y de los tentáculos y reserva las tintas 


Pica la cebolla y el pimiento finamente Pon a rehogar 
en una sartén con un poco de acerte Corta los ajos en 
láminas e incorpóralos. Deja pochar hasta que ve dore 
incorpora la mitad de las aletas y los tentáculos been 
picaditos. Saltea brevemente y reserva en un plato 
Pon un poco de aceite en la misma sarten, agrega 105 
tintas, dales un hervor y disuélvelas bien tura con 
una batidora eléctrica y cuela la salts: 








Pon una cazuela con agua al fuego, cuando empiece a 
hervir, escalda brevemente el resto de los temtacuios y 
aletas 


Sarona los calamares y riégalos con un poco de aceite 
y hazlos a la plancha, 3 minutos por cada lado, Sirve 
los cuerpos de los calamares sobre las vorduras 
pochadas y coloca en el centro los tentaculos 
escaldados. Salsea con la salsa de tinta de calamar 




















Ingrediontes t4 brochotad 

400 y de lomo de bonito 
Ztometes e 
y calabacín 2222 
Tramahorias _ — — 
1 pimiento verde 一- 
3 cebolleta — 
1 vaso de vino blanco -一 

—— | 
agua — 

aceite de oliva virge — 


Limpia los tomates, retirales los extremos y corta cada 
uno en 2 rodajas gruesas. Pela e calabacin y con € 
pelador de verduras saca 8 laminas largas. Retira la 
piel del lomo de bonito (resen alo) y córtalo en 4 
tajadas hermosas. Ermuebve cada ta) jada de bonito con 
2 láminas de calabacin. Ensarta en cada bro cheta e 
tomate y el bonito 








Pica el pimiento, las zanahorias y la cebollet 
a poch ar en una cazuela con aceite Sa zono, 2 
pieles y las puntas del bonito, unas ramas de pere a, e 
vino blanco y un vase de agua. Deja cocer durante 15 
minutos. Cuela la salsa sobre otra cazuela, ar adele un 
poco de harina de maiz refinada divida en agua y, sn 
dejar de remover, manten al fuego hasta que espese 





En el momento de servirias codoca las brochetas sobre 
la plancha y cocinalas durante 3 minutos por caca tado 
Preséntalas en una bandeja, sazónalas, espotvor 
con perejil picado y riégalas con un poco de s3 sa “Pasa 
el resto de la salsa a una sasera 














Pica el diente de ajo y la cebolleta y pon a dorar en 
una sartén con un poto de atene. Limpia el medio 
calabacín, picalo finamente, sazona y ar ádelo. Cocina 
todo hasta que quede bien hecho y deja templar 


Extiende las obleas sobre una superficie plana, pon 
sobre cada una un trozo de quero y un pocto de 


verdura 


Unta los bordes con huevo batido, cubre con otra 
oblea y derra los bordes presionando con un tenedor 


Frielas por los dos lados en una sartén con ace ne y 





haredior des la pinchod escurrelas. Sirvelas en una fuente amplia y acompaña 
AA — con un poco de salsa de tomate Adoma con una 

8 obleas de empanadillas _ rama de pereji 

100 g de queso en lonchas 一 

Ya calabacin 一 一 一 一 

1 cabolleta 一 -一 一 一 一 

1 diente de ajo uum 

huevo — — 

salsa de tom == —== 

aceite de oliva virgen 一 一 | 

sal 



























Pon el agua a cocer. Cuando empiece a herst, añade 
la polenta en forma de lluvia y mezcla bien Agr ega el 
queso y la sal y sigue mezclan: do. Mantén al fuego 
durante 10 minutos, sin dejar de revoiver Pica el 
jamón y saltéalo en una sarten con un poco de acerte 
incorpora el jamón a la polenta y me acta ben 


Cubre una bandeja de cristal con papel de aluminio 

Extiende la polenta y déjala enfriar. Cortala en 

cuadraditos, pásalos por la rr ezda de pan rallado y 

semillas de sésamo y frielos en una sartén con acente 
hgredientes 20 pinchos 


— Limpia los esparragos, satéalos brevemente en una 


250 g de polenta sartén con aceite. Con un pelapatatas ralla las 
200 g de jamón serrano i zanahorias, incorpóralas, sazona todo y rehoga 


brevemente 


50 g de queso parmesano — 
11 de aqua 
Sirve los bocaditos de polenta y acompañalos con las 


Sie — — | 
2 shorias =a hortalizas salteadas. 








Ingredientes % pinchor 
— — 

Ya de kg de setas de primaver: 
(perretxikos) 








€ ajos tierno 
Y rebanadas de pan 


— 
perejil picado __ — 


| aceite de oliva virgen 一 


Coloca 6 rebanadas de pan sobre la placa de horno y 
cotínalas en el horno durante 2-3 minutos hasta que 

se doren. Corta las otras 2 rebanadas en tras y frelas 
en una sartén con aceite. Escurrelas y resérvalas 








Pela los ajos tiernos, picalos y döralos en una sartén 
con un poco de aceite, Limpia las setas con un trapo 
húmedo, trocéalas con las manos e incorpóralas 
Cocina brevemente 


Bate los huevos con una pizca de sal y un poco de 
perejil picado, Viértelos sobre la sartén y cocina 
brevemente, de forma que quede jugoso. 


Sirve un poco de revuelto sobre cada rebanada de pan 
y adorna con los panes fritos 




















caz 


y pon la mo 


medio, Ret 


homo a 


Para ist 

















Ingredientes (20 pez 


va de | de caldo de poo 


14 hojas pequeñas de gelatina 


Pon las hojas de gelatina en un recipiente con agua 
fria 


Pica las cebolletas finamente y portas a pochar en una 
cazuela con aceite, Cuando cojan un poco de color 
agrega una cucharada de harina, Vierte € caldo de 
pollo poco a poco sin dejar de rem« 
manual 





r con una vania 


Pica el queso en dados, incorporalo y espera a 
funda, Sazona y agrega las hojas de gelatina 
remojadas. Bate hasta que queden incorporadas a la 
masa. Monta la nata a meno y añádela 





Retira del fuego y pasa la masa a un recipiente Deja 
reposar hasta que endurezca Corta la masa en 
cuadraditos y envuelve cada uno con un trozo de 
pasta filo. Pasa cada trozo por nuevo batido y pan 
rallado. Frielos y sirvelos en una fuente ampua 
Adorna con una rama de perejil 











ondo de ver 


ajo, las judias y elp 


Para € 







Ingradientes (4 cropos 


una sartén con ace 
— — 一 — — una cuchara å 
200 mi de leche LE el vino blanco, el agua y una p 


100 gr de harina durante 10 minutos 





da de har 















ya de kg de habas peladas y cocidas dto papal md 


cucharada), un de perejil 
una cucharada 
100 g de panceta Ibérica 一 Calienta bie 
saua — — — — espárcela bien po 
aceite de oliva virgen extra — burbujas, dale la wel 


os. Continua de 














sartén con un poco de & 
rehogada, agrega la pa 
= F Saltea brevemente hasta que se 
cucharada de harina (revervace 2 
bien, incorpora las habas y saltea. Deja templar y 
rellena las crepes. Sirve on una Dar deja y loca el 





las verduras 





72 


















多 


Pica muy finos la cebolleta, el diente de ajo y € 
pimiento verde Pon todo a pochar en una sarten co 
aceite. incorpora el jamón pxado er quitos y 52 


Añade las alcachofas y coonasss brevemente 





Para la velouté, pon un poco ce aceite en una sarter 
agrega una cucharada de harina, rehoga bien y verte 
el caldo poco a poco tn dejar Ce rem 








Rellena los hojaldres con las alcachofas con jar 
vierte encima de cada hojaldre un poco de la velo 
y gratina en el horno 





Ingredientes 14 pechos 

Tanatas de hojaldre _— —— — 
1 bote de alcachofas pequeño __ 
Yu de | de caldo de pollo y ja! 














Ingredientes 18 pinchos! 





z 


Pela la cebolla y las patatas Pica la cebolla en trozos 
no muy pequeños y ponla a dorar en una sartén con 
abundante aceite 


Mientras tanto pica las patatas en dados, sazónalas y 
añádelas a la sartén. Agrega el pimiento picado en 
dados y frie todo a fuego medio, removiendo de vez 
en cuando hasta que se dore todo un poco Retira y 
escurre 


Bate los huevos en un recipiente gra nde, sazona, 
agrega las patatas, cebolla y pimiento y remueve todo 
bien 


Pon un poco de aceite en una sartén y vierte a mezda 
anterior. Cuaja el huevo, primero a fuego vivo y 
después un poco más suave. Voltes la tort lla para que 
se dore por ambos lados y sirve caliente 











Ingredier des 12 coptac 








Pon a cocer un par de huevos hasta que estén duros 


(aproximadamente 10 minutos). Deja enfriar y peisios 
Pela las gambas y ponlas a cocer durante 2-3 min 
en una cazuela con agua, una p zca de sal y una rama 
de perejil. Escúrrelas y déjalas entriar 








tos 


Corta las naranjas por la mitad y exprimetas 


Pon el huevo en el vaso batidor (americano), el trozo 
de ajo, un chorrito de vinagre y una pizca de sal, Pon 
en marcha la máquina y agrega el aceite poco a poto 
Cuando esté bien ligado, verte el zumo de naranja 
poco a poco introduce en el frigorifico para que $e 
enfrie, Si quieres enfriario mas deprisa añade unos 
hielos, mezcla bien y retıralos 


Pica los huevos y 8 gambas en trocitos pequeños 
Coloca un poco en caca copita y vierte la sopa 
encima. Decora cada copa con una gamba ensartada 
en un palillo, Espolvores con un poco de per 
picado. 














Ingredentes 14 pinchos 





Para prepar 





dara con un 











harina, la levadura, la yema, € cava y una T 
Deja reposar durante 30 m utos 
Sazona las chuletillas, co na placa d 


horno. Pica un diente Ce ajo finame 
tas chuletillas. Riegalas con un 
ntroduce en el hormo a 200 grado 





minutos 


Retiralas del homo y deja que se enfrien. Paselas por 
la pasta orly y!r elas en 


Escurrelas bien y yrweiss ac 


ene caliente 






la salsa Of 


tomate 











narediontes (4 pincho: 


Pica muy fina la cebolleta y ponla a pochar Cuando se 
dore un poco añade los guisantes, agua y una p za 
de sal, Cuece durante 10-15 minutos, tritura con una 
batidora eléctrica y pasa la crema por e chino. 





Escalla los huevos en una cazuela con agua y un 
chorro de vinagre. Resérvalos 


Pica muy fino el jamón, frielo brevemente en una 


sartén con un poco de aceite y escurre lo 





Extiende las obleas de pasta brick, co 
hue 


a enama un 
y un poco de jamón Cierra las hojas formando 





c 
paquetitos. Frielos en una sartén con aceite y 

os sobre papel absorbente de cocina. Sirve en 
mito, acompanacs con la salsa y 站 Po 








un 








pere 











borodientes 14 brochetax 


1comejo 
3 plótamos 


4 cebolletas rojas pequeñas __ 


100 g de tocineta en lonchas 


3 dientes de ajo 


2 pimientos morrones 一 
12 tomates cherry 


aceite de oliva vi 
MZ 


Limpia los pirreentos 
placa de horno, neg 
espolvoréalos con u 
horno a 180 grados 
pimientos, pe 
finamente y af 


























Con un cuch 


os lomos de 








de los mi aseros y cortalos er 
(reserva los riñones). Pela los pistan 


trozos. Envuelve cada trozo O 











ncha de todneta. Ensarta 
de platano, un trozc 


o trozo de conejo 





un troz 
cebolleta 





Cokxalas sobre una bandeja de 
riégalas < 
horno a 200 grados (previamente calentado) durante 





Orro de aceite e mir 





20 minutos. 







os en onlos a dorar en una 





cortados en lår 
saltealos brevemente y espo 
picado. Sirve la brocheta, regala co 


salteado de tomates 





Aal 





aco 








de pun morror 








Ingredientes 16 copitad 





Pon la miga de pan en un bo 





agua fria y deja a remojo Cuando estén bier 
empapacas, pc 








Casta las aimer 








minutos en una Caru 


a piel con una p 





Agrega los ajos, vinagre y sal 
hasta conseguir una crema h 
ac 
frigorifico 








10 a POCO y contin 


Para la quarnicion, haz unas 





sonas de melón, pela unas 
uvas y trocea finamente el jamón 
un poco de y 








ón y vierte encima el ajobiane 








ingredientes (4 pinchos 











a en un bol las cucharadas de ace no 





ma a harina y la levadura 





hasta conseguir una masa hon 





Monta la clara Ge M 









eléctrica e incorporaia a la 


Deja 





suaves y ernvobe 





Deyalas abı 
coloca sobre cada una medió 


y otra anchoa. Sazonaias y deja 











Ingradientes (4 pinchos 





Salpimienta los fetes de pollo y coloca en el contro de 
cada uno una loncha de queso y unas 6-8 alcaparras 
Enrolla los filetes sobre $ m smos y pinchalos con 
palio. 





Pásalos por hamna y trielos en una sarten con acente & 
que habrás añadido 1 diente d 
Retira los rollitos. Pica la cebol 
zanahoria cortados muy finos y 
la misma sartén. Cuando la verdura 05 
agrega 1 cucharada de harina, rehogd brevement 
vierte la cerveza. Cocina durante 10-15 minutos, pas 
la salsa por el pasapures y ponia en una cazuela 
amplia y baja 








pon 








Pela la patata, <örtala en dados, friela en una sarten 
con aceite y escúrrelas. introduce los rollitos de polio 
dentro de la salsa, espolvorea con perejil picado y 
rega las patatas. Sirve en un platito el rollito 
mpañado de unas patatas y salsea todo 

















y 6 gotas de ta 


fuego suave 








aide 








Ingredientes 14 pinchos 





Retira el tallo y las pepitas de tos pimientos choriceros 
y ponics a remojar durante un par de horas en un DO 
con agua templada, Retira la came con un cuchillo 
Corta el pimiento morrón asado en tiras y resérvalo 





Corta el lomo en dados grandes, salpirmentalos 
pasalos por harina y frielos en una cazuela amplia y 
baja. Cuando estén dorados, sácalos a un plato 


Pica finamente la cebolleta y los 4705 frescos y ponios 
a dorar en la misma cazuela Cuando estén dorados 
añade los dados de lomo, la carne de los pimientos 
choriceros, el vino y un poco de agua y cocina a fuego 
suave durante 15 minutos. 


Retira el tallo de los espárragos y saltes las puntas en 
una sartén con un poco de aceite. Sirve en platitos 
individuales un par de dados de lomo, decora con un 
trocito de pimiento morron asado y con las puntas de 
espárrago 















yn un poc 
de agua hasta que se abran 
conchas y pica la carne 


Pica muy fina la cebows, p 
cazuela con un poco de aceite y sazona. Cua ndo la 
cebolla esté poch 
almejas. Añade la harina y rehoga t 
el jugo de las «¿mejas y la leche poco a 
de batir. Sazona y espolvorea con un poco s 
picado. Coana, sn dejar de remover hasta que 





la a pochar en una 





a, incorpora la carne de las 








evemente. Vierte 








Ingrechentes (20 perie 














一 espese 
30 almejas = : 二- 
4 cebolla 一 二 Pasa la masa a una fuente y déjala enfriar, Cuando 
val de leche·e d este fria rellena las conchas. Päsalas por harina, huevo 
3 cucharadas de harina batido y pan rallado. Frielas en una sartén con aceite 
salsa de tomate © 3] caliente. Retiralas y escurrelas soore un plato for 


con papel absorbente de cocina. Para servir puedes 


agua N—— = 
aceite de oliva virgen poner un poco de salsa de tomate en el c 
r SI or — fuente y alrededor las almejas Decora con un 


perejil — — de perejil 















oredientes la brochetas 


8 riñones de cordero _ 

4 lonchas de tocineta 
8 setas de cultivo 

1 batata o bonlato 
1 patata = 

1 remolacha 


1 lechuga 一 一 一 — 


pert — 5 


Limpia los riñones retirándoles la tešila que tos cuore 
Abrelos por la mitad y dales un breve hervor en una 
cazuela con agua hirviendo, vinagre, unas hojas de 
tornillo, unas hojas de laurel y unos granos de 
pimienta. Retiralos y escúrrelos. Sazonalos y ponios en 
una fuente con el vino blanco, un poco de pmenton y 
perejil picado. Deja macerar durante 10 minutos. 





Pela la patata, la remolacha y la batata, Córtalas en 
forma de patata chip y frielas en una sartén con 
abundante aceite. Una vez fritas, retwalas y escurrelas 








Monta las brochetas, alternando los riñones, trozos de 
tocineta y setas. Salpimientalas y cocinalas por los 2 
lados sobre una plancha bien cabente 


Limpia una lechuga, picala y ponia en un bo Pxa la 
cebolleta en juliana fina e incorporala Aliña con 
aceite, vinagre y sal. Sirve las brochetas y acompanalas 
con los chips y la ensalada 








Ingredientes E poza 
8 ostras 一 = * 
100 g de espinacas - 
100 mi de nata 
aceite de oliva virgen 

sal gruesa _ — = 
pimienta 


un puñado de hojas de perejil 


Para la solsa holandesa 





men un cazo la mantequilla 





Para la salsa holandesa, pP 
do esté fundida retira la espuma 


al baño maria, 





a fundir; © 





Templa un vierte dentro el rumo 






de limón y agrega las yemas e bien con una varilla 
hast mando. Sazona y anace 1a 
mantequilla fundida poto a poco, un 


Reserva 





a que vaya r 











Abre las ostras y suéitalas Reserva la carne y € 
Tira las conchas planas y 
jna placa de horn 








coloca las profuncas sobre 


erta con sal gruesa 










> de en 


En una sarten con un p 





unas hojas de 
à la nata y el caldo 
p reducir un poco 


espinacas Hicace 
Salpimienta e incorp 
ostras. De 














a sobre cada concha un poco de salsa de 
espinacas, la carne ce 8 ostra y cubre con un poco ce 





salsa holandesa. Gratina en el no vo durante 2-3 


minutos. Adoma con unas rar as def 





yereji 











Corta la falda en filetes finos, salpimientalos y ponios 
a macerar durante 30 minutos en un bol con aceite, el 
zumo de limón, la canela en polvo, y las hierbas 
aromaticas \ 





sel, tomillo, romero y salvia) 











Ingredientes la pinchon Pica la cebolleta y ponla a pochar en la lla exprés 
hasta que coja color Pela el toma picalo, 
7 kg de falda de ternera ncorpóralo y cocina durante unos 10 minutos 
sendervelas 
29d: nderueles secas -—ççV- Retira las hierbas de la marinada y añádelas a la olla 
1 cebolleta — 

— — 一 exprés junto con la ceboleta y el tomate. Saca 
14cmate _ — — también los filetes, pasalos por harina, frielos en una 
Ys vaso de vino blanco sartén con aceite y agrégalos a la olla. Limpia bien las 
Ve vaso de ag + senderuelas con agua de forma que no quece ningun 


resto de tierra, añádelas, werte el wno, el agua, la sal 
y el perejil picado y tapa Guisa durante 10 minutos 
Sirve en cada platito un fletito, unas senderuelas y un 
par de triángulos fritos de maz 
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Corta el pan en rodajas finas con un € 


e una placa y deja el resto sn tostar 


chillo de semra 








Coloca 12 $ 


Tuéstalas en el homo durante un par de minutos 





En una sarten con ace frie los pimientos. € 
un plato y cúbrelos con unas lonchas ce } amón 


Acompaña el plato con las rebana: de pan sin 





Pela el tomate y córtalo en rodajas finas. Sobre © 
rebanadas de pan tostado. coloca una rodaja 
tomate y enama una lone ha de jamón. Mezcla en un 
bol un poco de vinagre y aceite y bátelo bien. Riega 
cada tapa 














Ingredientes 18 pinchon Pica finos los tomates deshidratados y las aceitunas 
3 colócalas en un bol y añade un o de aceite. Mezcia 
250 g de jamón ibérico 一 一 — 
200 g de torta del Casar 
Zz * 7 Sobre las otras & rebanadas de pan tostado px und 


16 pimientos verdes pequeños : 
TRA ER — cucharada de la torta del Casar y alíñalas con ta 
1 barra de pan _ 


— mezcla de aceituna tomate y aceite 











Ingrechentes 14 pincho: 


4 alcachofas — = 


4 almejas _ 二 
Ye OR — 
1 cucharada de huevas de trucha 
Yi vaso de nata _ 

1 cucharada de harina _ 


— — — 





Limpia las akacho?as retirando las hojas v 


la parte superior. Reserva media y voces 


extenore 
las otras. P 
agua a 
Cuécelas du 
batidora eléctrica y pasalas p 










cocer en una caza 1 vaso de 









sha rama de perej! y 
nte 35-40 minu 


Pica muy fina la cebolleta y ponla a dorar en ur 3 
cazuela con aceite. Agrega la harina, mez 
brevemente. Vierte encima el pure de akacho 


bien y dale un hervor 





merzcia 








Pela la media alcachofa re ervada anteriormente 
Cörtala en láminas finas y frelas en una sartén con 








aceite 


Pon una sartén al fuego, agrega las almejas y 
mantenias al calor hasta que se abran Coloca 
huevas de trucha en la concha que no tiene carne 
eños un poco de crema, una 








Sirve en cuencos pe: 
almeja y una IAmına de alcachofa. Acompaña con las 
tostadas 














Inorediontes t2 pez 


12 obleas de empanadila 
200 y de acelgas 

100 g de jamón serrano _ 
12 zanahorias pequeñas o 3 grandes 
Ye de | de leche _ 

25 g de harina > 
1 vaso de salsa de tomate 
1 huevo 

— — 
aceite de oliva virgen 

sal 

















e aceite en u 
zuela, Pica el jamón blo y rem 

A narina, ren y cont O 
vierte la leche lentame e remov ta 
que espeso. Ar ace ext 《 mezd 
bien. Deja que entre la 3 

en la 
Colócalas en un aco con ur x 





de salsa de tomat 
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Limpia los calamares, soparándolos la cabeza, los 
tentáculos y las aletas. Enjuágalos bien, ret rales las 
tripas y dales la vuelta. Elimina cualquier membrana O 
sudedad que puedan tener 


Córtalos en aros, 5azónaios, pásalos por harina y 
huevo batido y frielos en una sartén con aceite 
Escúrrelos sobre papel absorbente de cocina 


Abre los bollnos de pan, $ quieres puedes tostarlos un 
poco en el horno. Coloca los calamares y aderézalos 
con mahonesa 





> o > 1:1. = 
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Croquetas de jamón serrano 


Elaboración 
Pon en una cazuela a calentar la mantequilla cortada 
en dados. 


Mientras tanto pica la cebolleta y el diente de ajo 
Cuando se funda la mantequilla pon la cebolleta y el 
ajo a pochar durante 5-8 minutos, incorpora el jamón 
picado y rehoga brevemente Añade la harina y 
mezcla bien, vierte la leche poco a poco, In dejar de 
remover. Trabaja la masa durante 15-20 minutos 
aproximadamente, Espolvorea con perejil picado y 
extiéndela en una fuente, Unta la superficie con un 
poco de mantequilla para que no se haga costra y 
déjala enfriar 


Cuando la masa esté fria, corta y moldea las 
croquetas. Enharina, pásalas por huevo y pan rallado 
y frielas en aceite bien cañente 


Cuando estén hechas, retiralas de la sartén y escurre el 
exceso de aceite sobre un plato cubierto con papel 
absorbente de coona. 


Sirve las croquetas y adórnalas con una ramita de 
perejil 


— — — — 
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[ 


Deja 8 gambas enteras y pela las otras 24 (reserva las 
cabezas). Pica los dientes de ajo en láminas y ponios a 
pochar en una cazuela con un poco de aceite, Dóralos 
un poco y añade las cabezas de las gambas, machácalas 
y vierte el brandy. Flamea y vierte la salsa de tomate y 
el agua. Sazona y deja reducir durante 15-20. Tritura 
con una batidora y pasa la salsa por el cheno 


Pon en una jarra la harina (reserva una cucharada), el 
huevo, la tinta de calamar, Y de | de leche, una 
cucharada de aceite, una pizca de sal y un poco de 
perejil picado. Tritura con la batidora eléctrica. Pon una 
gota de aceite en una sartén, vierte un poco de masa 
de crepes y extiändela. Cocina brevemente y voltea 
Repite la operación hasta terminar toda la masa 


Pica muy fino el puerro y la cebolleta y pon a pochar en 
una sartén con aceite. Cuando estén dorados, 
salpimienta, añade las gambas peladas a la sartén y 
salttalas. Incorpora 1 cucharada de harina, rehoga un 
poco y vierte Y de litro de leche poco a poco sin dejar 
de remover. Cocina durante 5-8 minutos y deja templar. 
Rellena las crepes con el relleno de gambas, frielas 
brevemente en una sartén con aceite y escurrelas 
sobre un plato con papel absorbente de cocina. Retira 
el aceite de la sartén y sattea las gambas enteras. 
Acompaña con un poco de salía 





== "32 = 








Ingredientes i4 pinchow 


ade 一 -一 
tobera 


16 


Abre las vieiras, päsalas por el grifo para eliminar la 
arena, retira las telas, separa los corales de los 
troncos y córtalos en dos. Reserva 


Pica muy finas las cebolletas y ponlas a pochar en una 
sartén con un poco de aceite. Pela el tomate, picalo 
bien e incorpóralo a la sarten Deja pochar. 


Pica muy fino el diente de ajo y ponlo a freir en una 
sartén con aceite. Incorpora las vieiras y saltealas 
Vierte el brandy y flamea. Selecciona las conchas 
profundas y sirve en cada una un poco de la tritada, 
enzima pon 1 coral y un tronco (cortados en dos) 


Mezcla en un bol los ingredientes de la provenzal y 
espolvorea las vieiras. Calienta el horno y gratinalas 
durante 3 minutos. Limpia la lechuga, colöcala en una 
fuente amplia y pon encima las vieiras. 
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Para preparar la pasta orty, en primer lugar monta la 
dara con una batidora eléctrica de varillas Añade la 
harina, la levadura, la yema, el cava y una pizca de sal 
Deja que repose durante 30 minutos. 


Pela las gambas y sazónalas Pásalas por la pasta orly y 
frielas en una sartén con aceite, Escúrrelas sobre papel 
absorbente de cocina y sirvelas 











Ingredientes 1 ración 
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Pela las patatas y córtalas en rodajas Porias a cocer 
en una cazuela con agua y una pizca de sal durarte 
15 minutos. Una vez cocidas, escurrelas y pásalas por 
harina. Frielas en una sartén con acerte y reservalas. 


Pica el diente de ajo y las almendras, coloca todo en el 
mortero y maja bien. Pica las guindillas de cayena e 
incorpóralas. Sigue majando, añade el pimentón, el 
tomillo, el perejl picado, una pizca de sal, un chorro 
de vinagre y un chorro de aceite de oliva Mezcla todo 
bien 


Sirve las patatas y aliñalas con la salsa Corta la 
cebolleta en aros y colócalos sobre las patatas. 














Ingredientes 14 pinchos 

8 lonchas de jamón Ibérico 
4 de 

75 g de queso de untar 
1 cucharada de alcaparras 
1 — 
4 rebanadas de pan de leña 24 
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Pan con crema de queso. 


salmon y jamón 


E = 
EAX 


Pica muy finos el diente de ajo y las alcaparras. Mezcla 
con el queso de untar y reserva 


Coloca las rebanadas de pan sobre la placa de hornear 
y tuéstalas en el horno durante 3-4 minutos. 


Cúbrelas con una buena capa de la mezda de queso, 
ajo y alcaparras. Enrolla las láminas de salmón y 
ponlas en el centro de las rebanadas de pan. Enrolla 
las láminas de jamón y colócalas a los lados del 
salmón. 


— ea 一 
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Limpia de grasa las chuletidas. Sálalas y ponlas en uns 
placa de horno. Rodalas con un poco de aceite e 
introdúcelas en el horno a 200 grados durante 5 
minutos. 


Corta 4 lonchas finas de berenjena. Frielas brevemente 
(2 minutos) a fuego suave para que se ablanden y 
resulten moldeables. Escurrelas. 


Envuelve las chuletillas con las lanchas de berenjena, 
pásalas por la harina, el huevo batido y el pan rallado 
y frielas. 


Pela las patatas, córtalas en láminas finas y después en 
bastoncitos finos de forma que queden como patatas 
paja. Frielas en una sartón con aceite bien cabente y 

escúrrelas, Sirve las chuletillas con las patatas paja. 














Ingredientes la cárdwichos 
4 robanadas de pan de molde — 
4 lonchas de jamón ibérico 
AA A 
8 hojas de espinaca 
2 hojas de lechuga _ a 
2 hojas delolo T 
2 cucharadas de mahonesa 
1 cucharadita de albahaca picada _ 
aceite de oliva virgen 2 
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Elimina la corteza de los panes de molde y córtalos 
por la mitad de forma que queden 8 triángulos 
Frielos en una sartén con aceite. Escurrelos sobre 
papel absorbente de cocina y deja que se enfrien 


Limpia las hojas de espinacas, lechuga y lolo, 
escúrrelas bien y sécalas. Frielas por los 2 lados a 
fuego suave hasta que se endurezcan durante 3 
minutos aproximadamente. Retiralas con cuidado y 
escúrrelas sobre papel absorbente de cocina. Limpia y 
pica el puerro en juliana fina y frielo en la misma 
sartén. Escúrrelo sobre papel absorbente de cocina 


Coloca una hoja de papel de hornear sobre la placa de 
horno. Extiende encima las lonchas de jamón, cubre 
con otra hoja de papel y con otra placa. Introduce en 
el horno a 150 grados durante 20 minutos. 


Mezda bien la mahonesa con la cucharadita de albahaca. 


Monta el sándwich alternado las hojas fritas con el 
jamón. Aliña con la mahonesa de albahaca y sirve 








— Bii A AA 
2O ditos d I rien ) 





Elabor: 


Pola, trocea y cuece las patatas en agua con sal 
durante 15-20 minutos. Escúrrelas y pásalas por el 

| pasapurés, añade la yema de huevo, la mamteguilla y 
la leche y mezcla bien. 


Limpia y corta la pechuga en filetes y salpeniéntalos 
Enrolla los filetes alrededor de los pimientos, pinchalos 
con un palllo y frielos a fuego fuerte sin que se hagan 

Ingredientes (4 pechod del todo. Sácalos de la sartén y escurrelos. Corta el 
rabito y retira las pepitas 


1 pechuga de pollo ~ introduce el puré en una manga pastelera y rellena los 

-i pimientos. Colócalos sobre un recipiente apto para el 
horno y caliéntalos en el horno a 180 grados durante 
3 minutos. 


Sirvelos en un plato y acompáñalos con el jamón ibérico. 
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Limpia los ajos frescos, picalos y ponlos a rehogar en 
una sartén con aceite. 


Retira la parte baja del tallo de los hongos y limpialos 
con un paño húmedo. Córtalos en dados y añadelos a 
la sartén. Sazona y saltea todo junto durante 3.4 
minutos 


Casca los huevos en un bol, sazona, añade un poco de 
perejil picado y bátelos con un tenedor 


Agrega los huevos a la sartén y revuebre hasta que se 
cuajen los huevos, pero sn que se sequen 


Sirve el revuelto sobre los panes fritos 





130 





© 

















Elaboraciör 

Limpia bien las vieiras, retirando las partes viscosas, 
Limpia los mejillones y ponlos a cocer con medio waso 
de agua para que se abran. Una vez abiertos, saca la 
carne y reserva el caldo. 


Limpia los puerros y córtalos en tiras a lo largo. 
Póchalos en una cazuela con un poco de aceite y 
sazónalos. Cuando estén pochados, incorpora el vino, 
el caldo de los mejillones y el azafrán. Deja reducir a 
fuego medio, 


Pica las cebolletas y los dientes de ajo finamente y 
ponios a pochar en una sartén con aceite. Salpimienta 
las vieiras e incorpóralas a la sartén, junto con los 
mejillones, y saltea brevemente. Coloca en cada 
concha un poco de puerro, una vieira (parte blanca y 
coral) y unos mejillones. 


En un bol mezda el pan rallado con el queso 
desmigado, Agrega sobre cada vieira un poco de esta 
mezcla e introduce en el horno a gratinar durante 3 
minutos. Retira del horno y espolvorea con perejil 
picado y sirve 











Corta el solomillo por la mitad de forma que queden 2 
filetes largos y anchos. Corta cada trozo por la mitad a 
lo ancho y corta de cada trozo 3 tiras, dejándolas 
enganchadas por la parte más gruesa. Forma las 
trenzas y pincha el extremo inferior con un palillo. 





Sazónalas y frielas por los 2 lados en una sartén con 
un poco de aceite. 


Coloca una trenza de solomillo sobre cada tostada o 
galleta y espolvoréalas con los pistachos. 


Mezda en un bol una cucharada de aceite y otra de 
vinagre. Bate y salsea la trenza de solomilo 


Ingredientes (4 pinchos 
1 solomillo de cerdo 
50 g de pistachos pelados y picados 
aceite de oliva viegen__ 
1 cucharada de vinagre de Módena 


1 galleta de pan ácimo 
o 4 tostadas finas 
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Ciber . 
Pica la cebolla y los ajos y ponios a pochar en una 
cazuela con aceite. Sazona. Trocea las mollejas e 
incorpóralas a la cazuela, después añade los huevos 
cocidos picaditos. Saltea todo y deja enfriar 


Rellena las obleas y Gérralas formando paquetitos 
rectangulares. Frielos por los 2 lados en una sartén 
con aceite. Cuando estén dorados, retiralos y 
escúrrelos en un plato forrado con papel absorbente 
de cocina 


Sirvelos en una fuente, calienta la salsa de tomate y 
acompaña los rollitos. Adorna con un poco de perepl 











Lava el bróculi bajo el gr fo de agua, escurrelo, séc alo 
y saíalo. 





Pon la harina de la tempura en un bol y agrega el 
agua poco a poco, sin dejar de remover hasta que no 
Quede ni un grumo, Deja que repose un poco 


Pasa los ramilletes de bróculi por la tempura y frielos 
en una sartén con aceite hasta que se doren 


Sirve en cuencos individuales y acompáñalos con los 
grisines. 


Ingredientes (4 pinchos 


12 ramilletes de brócull 

75 g de harina de tempura 
75 mi de agua fria 
aceite de oliva virgen 
sal 


8 palitos de pan o grisines 
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Pon en una cazuela abundante agua con sal. Cuando 
comience a hervir, asusta el pulpo 3 veces y ponlo a 
cocer junto con la patata. Cuando la patata esté cocida 
(aproximadamente unos 20 minutos) el pulpo estará 
en su punto. Deja reposar brevemente antes de servir 


Retira el pulpo del agua, córtalo en pequeños trozos 
(de bocado) y sirve sobre el plato tipico de madera. Si 
no dispones de él puedes utilizar cualquier plato. 


Sazónalo con sal gruesa, espolvoréalo con un poco de 
pimentón y riégalo con un buen chorro de aceite de 
oliva virgen. 





A —— 





Tempura de puerro, 


a | a 
cebolleta y Zanahoria 





EDO EICH 


Limpia la verdura retirando la capa externa de los 
puerros y las cebolletas y pelando la zanahoria. Corta 
las zanahorias por la mitad y sala todo 


Pon la harina de la tempura en un bol, agrega el agua 
poco a poco, sin dejar de remover hasta que no 
quede ni un grumo. Deja que repose un poto. 


Pasa las verduras por la tempura y frielas en una 
sartén con aceite hasta que se doren 


Sirve un puerro, una cebolleta y media zanahoria por 
pincho. Acompaña con las tostadas de pan de arroz 























12 — — — — 
P — 
Lnaranja —— 
1 barra de — 
1 diente de .ꝰ xc— 
—— oliva virgen extra 一 
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Limpia las anchoas, retirando la cabeza y las espinas 
Sepáralas en 2 filetes y exiéndelas en una fuente con 
la piel hacia abajo. Espolvorealas con sal fina y el 
zumo de 2 limas. Tápalas con papel transparente de 
cocina y déjalas macerando en el frigorifico durante 
una hora. 


Corta la piel de una lima y de la naranja en juliana 
fina, 


Saca las anchoas de la fuente con la marinada y 
escúrrelas. Colócalas con la piel hacia arriba en otra 
fuente, sálalas y rocialas con aceite. 


Corta el pan en rodajas y tuéstalas en el homo. 
Untalas con el diente de ajo y sirve un fiete de 
anchos sobre cada rodaja de pan, adornando con las 
tiras de lima y naranja. 





"a — 

















Elaboración 


Limpia los mejillones con un cuchillo (raspando las 
cáscaras y retirando las barbas), abrelos en una 
cazuela con agua hirviendo y una pizca de sal. Retira 
una de las cáscaras y reserva los mejillones dentro de 
otra cáscara. 


Pica finamente la cebolla, las chalotas, el pimiento y 
los dientes de ajo y ponlos a rehogar en una cazuela 
con un poco de aceite, Pela el tomate, pkalo fino e 
incorpóralo. Finalmente, pica el trozo de guindilla y 
añádelo. Incorpora la harina, rehoga brevemente y 
mezda bien. Vierte la leche poco a poco sin dejar de 
remover. Espolvorea con un poco de perejil picado y 
pon a punto de sal. 


Pon sal gruesa sobre una fuente apta para el horno, 
coloca encima los mejillones y cubre cada uno con una 
cucharada de bechamel. Gratina en el horno durante 
3.5 minutos. Decora con una rama de perejil y sirve 





A. TE ee 





Corta la morcilla en rodajas gru y ponlas a freir en 





na sartén con bastante aceite. Tapa la sarten para 


que no salpigue 





Pon un poco de aceite en otra sartén, añade 105 


entos (enteros), sazónalos y frielos 3 minutos p 





Sirve en un plato llano grande, colocando la mort 


en la parte central y los pimientos alrededo 


Ingredientes (4 pinchos 


1 mordlla de arroz —_— 
8 pimientos del piquillo en conserva 
aceite de oliva virgen = 
sl en 
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— 


Pon la harina en un recipiente. Haz un hueco en el 
centro y añade una pizca de sal. Templa el agua en 
una cazuela y agrégala poco a poco al recipiente de la 
harina. 


Amasa a mano hasta que quede una masa compacta y 
homogénea, Humedece un paño con agua, tapa la 
masa y déjala reposar durante 30 minutos 


Haz 4 bolitas y extiende la masa empezando por la 
parte exterior y sigue extendiendo por el centro hasta 
que quede una torta fina. Calienta la plancha y cocina 
las tortas de maiz por los 2 lados hasta que se doren 
un poco 


Corta la panceta, el chorizo y la morcilla en rodajas. Es 
importante que una vez que cortes las rodajas retires 
la piel de la morcilla para que no se desparrame al 
freir 


Sirve un talo por persona y pon encima de cada uno 
una rodaja de morcilla, una de chorizo y otra de 
panceta. 











Pica muy bien la cebolleta y el diente de a 
pochar en una 
aco 





a amplia y baja con un 
te. Añade la harina y rehogala un px 





de mezclar 





Vierte el vino Dia 


al fuego hasta que se adrar 





Espolvorea con è 





harodentes tra 





Ys kg de almejas 
Josbolleta __ 
1 diente de ajo _ 1 
1 vaso de vino blanco _ 
aceite de oliva virgen 

perejil pkado 
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Arroz sematoro 


Ciber arica 
ESDOf ación 


Pon agua a hervir en la oa exprés, añade una pizca 
de sal y el arroz. Coloca el accesorio para cocer al 
wapor y pon encima la zanahoria pelada. Tapa la olla y 
deja cocer durante 5 minutos. Reserva la zanahoria y 
refresca y escurre el arroz. 


Pica la cebolleta y el diente de ajo y ponlos a pochar 
en una sartén con aceite. Cuando vaya cogiendo un 
poco de color, pica la panceta en dados y añádelos. 
Cocina hasta que se haga la panceta y se doren bien 
la cebolleta y el ajo. 


Pon el huevo en un bol y bátelo. Vierte la leche y 
sigue batiendo. Agrega las verduras con panceta y el 
arroz y mezcla bien. Corta la zanahoria en rodajas y 
añádela mezclando con cuidado. Pasa la mezcla a un 
recipiente apto para el horno y cocina en el horno a 
200 grados durante 12 minutos. Retira del horno y 
sirve en 4 platitos 


Frie las tiras de pimientos en una sartén con aceite y 
decora con ellas cada plato 








Cr -< mpi rec 


i N men 


er salsa de vino 





Elabor =x 


Pica de forma fina la cebolla y el ajo y ponlos a 
rehogar en una cazuela con aceite hasta que se doren, 


Limpia los champiñones y añádelos enteros a la 
cazuela. Agrega la harina, la guindilla y el vino blanco. 
Sazona y espolvorea con el perejil Deja cocer a fuego 
lento durante 30-45 minutos 


Frie las rebanadas de pan en una sartén con acete 
Escúrrelas bien sobre papel absorbente de cocina 


Sirve los champiñones sobre las rebanadas de pan frito 
y salseo 


500 g de champiñones 一 一 
ke OO — 
1 diente de ajo 
1 trocito de guindilla picante 
1% cucharadas de harina. 
1 yaso de vino blanco ”一 
12 rebanadas de pan 
PT — 
aceite de oliva virgen 一 
EN 
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Elaboración 


Limpia los mejillones retirando las barbas y raspando 
las conchas para retirar cualquier adherencia que 
puedan tener, Pon el vino en una cazuela y añado los 
mejillones. Tápalos y cuécelos hasta que se abran 
Separa las conchas de la carne y picala. 


Pica muy finos la cebolla y el pimiento y porlos a 
pochar en una sartén con aceite. Agrega la sal y las 
guindillas de cayena; cuando esté bien pochado retira 
las guindillas e incorpora la carne de los mejillones y 
la salsa de tomate. Cocina todo brevemente y deja 
templar. 


Para la bechamel, pon un poco de aceite en una 
sartén, añade 2 cucharadas de harina, rehógala bien y 
vierte la leche poco a poco sin dejar de batir. Cocina 
— a O i 
sal. 


Rellena las cáscaras de mejillón con la farsa y cubrelos 
con la bechamel en caliente. Deja que la bechamel 
endurezca y pásalos por harina, huevo y pan rallado, 
Frielos en una sartén con aceite, escúrrelos sobre 
papel absorbente de cocina y sirve. 











4 cocidos — 
AE AAA 
Para la salsa romesco — _ 
Adiente de ojo 
1 trocito de guindilla 
va cucharadita de ra 
1 pimiento choricero o 2 ñoras 一 
1 tomate maduro 
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Puerros con salsa romesco 


3 


* 
Limpia bien los puerros rotirándoles la parte inferior, 
las hojas verdes y la capa externa Pontos a cocer en 
una cazuela con agua y una pizca de sal. En 15 
minutos estarán a punto 


Para preparar la salss romesco, pon en el montero el 
ajo picado, un trozo de guindilla, el pimenton, la 
carne del pimiento choricero (previamente remojado), 
el tomate pelado y troceado y el pan remojado en 
aqua y escurrido. Sazona y maja hasta que quede und 
pasta homogénea. Añade un poco de aceite para 
aligerar la salsa 


Pon en un plato Hano los puerros cocidos acompañados 
de la salsa romesco. Decora con una hojta de perejil 











Ingredientes ia pinctcx) 


4 lonchitas de jamón 





1 diente de ajo 
% I de caldo de pollo 
Ya vaso de vino blanco 


aceite de oliva virgen — 
sal 
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Pica muy finos la cebolleta y el pimiento y ponlos a 
dorar en una cazuela amplia y baja con aceite. Pica 
también el diente de ajo, añádelo y sazona 


Cuando vaya cogiendo color, limpia, troces los 
higadillos de pollo, salpimiéntalos e incorpóralos a la 
sartén. Rehoga un poco, agrega el vino blanco y el 
arroz y mezcla bien 


Vierte el caldo poco a poco y cocina durante 15 
minutos sin dejar de remover. incorpora el queso y 
sigue mezdando hasta que se funda, Acompaña cada 
ración con una lonchita de jamón 











Encaladilla ruca 


Pon a cocer las patatas con piel, los huevos enteros y 
las zanahorias peladas en una cazuela con abundante 
agua. Deja que se enfrien, pela los huevos y las 
patatas y picalos en cuadraditos pequeños. Pica 
también la zanahoria. 


Coloca todo en un recipiente grande, sazona y agrega 
el bonito desmigado y los guisantes cocidos. Añade la 
mahonesa y mezda bien 


Sirve pequeñas porciones y decóralas a tu gusto con 
tiras de pimiento, aceitunas, patata azul, huevo, 
gambas u hojas de lechuga cortada en juliana fina 





~ Ar AR 











Pela las gambas retirandoles la cabeza y la cáscara, 
pero dejándoles la punta de la cola. Sazónalas. 


Pon las patatas a cocer en una cazuela con agua. 
Pélalas, pásalas por el pasapurés y sazónalas. 


Pica el diente de ajo y un poco de perejil, colócalos en 
el mortero y maja bien hasta que quede una mezcla 
homogénea. Añádelo al puré y mezcla bien. 


Coge una porción (del tamaño de una galleta) de 
puré de patatas, coloca en el centro una gamba, 
dejando la cola fuera, y cubre con el puré que queda 
en los bordes. Pásalas por harina, huevo batido y pan 
rallado y frielas a fuego medio en una sarten con 
abundante aceite 


Excurrelas y sirve. Acompaña con un poco de salsa de 
tomate. 











Ingredientes 14 pinchos 





| 


Apio com queso 


Elaboración 


Limpia el apio, retirándole los hilos. Córtalo en trozos 
de unos 4 centimetros. 


Pica muy finos el diente de ajo y un par de ramas de 
perejil. Colócalos en un bol, añade el queso de untar y 
mezcla bien 


Rellena los tallos de apio con la mezda, colócalos en 
una fuente y adorna el plato con una rama de perejl. 
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Ingredientes (4 pinchos 

4 pimientos del pie — 
8 cucharadas de salsa de tomate 
i. — 
SS 
pn SS 
1 diente de ajo 

—— ee 
aceite de oliva virgen  _ _ _ 





Pon la olla exprés con agua. Añade la carne, las 
hortalizas (cebolla, zanahoria y puerro) y una pizca de 
sal. Cierra la tapa y deja cocer durante 25 minutos 
desde el momento en que empiece a salir el vapor. 


Escurre la carne, córtala en 8 trozos, pásalos a una 
cazuebta, cúbrelos con la salsa de tomate y dales un 
hervor, Frie los pimientos por los 2 lados en una sarten 
con aceite y el diente de ajo. 


Sirve en cada platito un par de trozos de carne con 
tomate y acompaña con un pimiento y un trozo de 
pan. 





= 


= 











Ingredientes (24 perad 


msn — — 
1 vaso de vino blanco _ — 





Para la salsa de tomate — 
Stomatesmaduros [TO 
SSS 
1 pimiento morrón asado 

E A A 
AAA ee 
Ys guindilla de cayena 
aceite de oliva virgen = 
T ee 
1 ramita de peroji! — 
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Limpia los mejillones, retira las barbas y cualqueer 
suciedad que puedan tener adherida a las conchas. 
Ponios en una cazuela, agrega el vino blanco y ponios 
a cocer hasta que se abran. Retira las valvas que no 
tienen carne y reserva el resto. 


Para la salsa de tomate, pica el puerro, la cebolla y la 
cebolleta y pon a rehogar en una cazuela con un poco 
de aceite. Cuando vaya cogiendo color, pica el 
pimiento morrón y los tomates y añádelos. Agrega 
también la guindilla de cayena, sazona y cocina a 
fuego medio durante 20 minutos. Pasa la salsa por el 
pasapurés o tritura con una batidora 


Sirve los mejillones en una fuente y salséalos y decora 
con una ramita de perejil 








Rape alanaoctado 


<a 





Sazona el lomo de rape, úntalo con pimentón dulce y 
envuélvelo (presionando) con papel de aluminio, 


Ponlo a cocer en una cazuela con agua hirviendo 
durante 5 minutos. Deja templar y córtalo en rodajas. 


Mezcla en un cuenco una cuharadita de pimentón con 
3 cucharadas de aceite y bate bien. 


Coloca 3 rebanadas de rape sobre cada rebanada de 
pan tostado y nega con la mezcia de aceite y pimentón. 
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Huevos rellenos de atun 


Para preparar la mahonesa, pon el huevo en una 
jarra, añade un chorrito de vinagre, el aceite y una 
pizca de sal. Bate con la batidora hasta que ligue. 


Pon los huevos a cocer durante 15 minutos en una 
cazuela con agua. Pélalos y córtalos por la mitad 
Retira las yemas y ponlas en un bol (reserva las daras) 
Añade el atún o bonito, desmenúzalo todo y mezcla 
Agrega la mitad de la mahonesa, espolvorea con 
perejd picado y mezda bien 


Con una cuchara pequeña rellena las claras reservadas 








一 一 -一 — anteriormente y cubre con un poco de mahonesa 
AREA Corta la zanahoria en rodajas y colócalas sobre los 
100 g de atún o bonito en aceite huevos rellenos. Decora cada huevo con unas hojas de 
1 zanahoria cocida al perejil. Sirvelos en una fuente y decora con rodajas de 
1 PASA] tomate, 

A — 

A AA A 

Para la salsa mahonesa — — 

A A 

¥e_de ide aceite 00 

1 chorro de vnꝛare — 

1pirca desal | 
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Ingredientes 120 pieza) 

— 一 
150g dejemon 
AA — 
AnS 
4 tomates _ 3 
1 STA 
(E AAA 
un poco de leche 
harina m — 
A — 
aceite de oliva virgen 
sal | 
ara ooo — || 
pimienta = 


Elaboración 


Pica los dientes de ajo, la cebolla y el pimiento verde y 
ponlos a pochar en una sartén con aceite. Maz un corte 
(en forma de cruz) en la parte inferior de los tomates y 
escáldalos en una cazuela con agua hirviendo. Pélalos, 
trocéalos y añádelos a la sartén, Agrega una pizca de 
sal y de azúcar y cocina durante 20 minutos. 


Pon la miga de pan a remojar con un poco de leche, 
Cuando se empape bien retirale la leche sobrante 


Mezda en un bo! la carne picada, el jamón picado, el 
pan remojado y escurrido, el huevo y un poco de 
perejil picado. Salpimienta y amasa a mano hasta 
conseguir una masa homogénea 


Corta el queso en dados. Coge pequeñas porciones de 
carne, coloca en el centro de cada una un dado de 
queso y forma las bolitas. Pásalas por harina y frielas 
en una sartén con aceite. Sirve en cada platito un 
poco de salsa de tomate y coloca encima la albónciga. 
Decora con una rama de perejil. 
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Elabor: 


Umpia los pimientos morrones con agua. Colócalos en 
una placa de horno, sazónalos y riégalos con un buen 
chorro de aceite 


Hoenéalos a 170 grados durante 25-30 minutos 
Pélalos, córtalos en tiras y aliñalos con aceite y sa 


Monta las brochetas, insertando en cada pincho dos 
trozos de rape, dos trozos de pimiento verde, dos 
trozos de tocineta y un tomatito. Sazónalas y frielas 
en una sartén con un poco de aceite 


Sirve las brochetas y decora el plato con el limón 
Acompáñalas con los pimientos morrones 
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Pela la patata y la calabaza. Trocéalas y ponlas en una 
cazuela, cubre con agua, salpimienta y mega con un 
chorro de aceite. Deja cocer durante 10 minutos. 


Tritura con una batidora eléctrica y sirve en 12 copitas. 
Retira la piel del bacalao y córtalo en dados Saltealos 


en una sartén con aceite y coloca en cada copita 102 
trozos 
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Rollitos de jamón 


Estira el hojaldre y córtalo en triángulos de unos 10 
centímetros de lado 


Corta el jamón serrano y el cocido en triángulos de 
unos 9 centimetros de lado. Coloca los triángulos de 
jamón sobre los triángulos de hojaldre (puedes 
combinar otros ingredientes que sean más de tu gusto) 


Enróllalos y colócalos sobre una placa de hornear. 
Bate el huevo y unta la superficie. Introduce en el 
horno (previamente calentado) a 190 grados durante 
20 minutos aproximadamente 


Puedes acompañarlos con un poco de salsa de tomate 
casera. 
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Carré de cordero al horno 


CI Vx 
SIA acio 


Salpimienta el costillar y ponlo en un bol. Agrega la 
canela, el cebollino, y un buen chorro de aceite 
Mezcla bien y deja macerar durante 30 minutos 
Colócalo en un recipiente apto para el horno, riégalo 
con el liquido de la maceración, medio vaso de vino 

to, medio vaso de agua y unos granos de pimienta 
negra. Introduce en el horno a 200 grados durante 20 
minutos. 


Retira el carré y córtalo en 8 chudetillas. Pasa la salsa 
resultante a una cazuelita y ligala con un poco de 
harina de maiz diluida en agua. 


Sirve 2 chuletillas por pincho, salséalas y acompanalas 
ton rodajes de pan de centeno. 











MOGNO + pix 


200 g de champiñones 

8 lonchas de queso 

1-2 dientes de ajo 

200 mi de leche 

100 9 de harina 

1 huevo 

aceite de oliva virgen extra 
sal 

perejil 


Para la salsa 

200 mi de nata 

200 mi de caldo 

50 9 de queso rallado 
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Separa las hojas de las pencas. Quitales las hebras y 
córtalas en trozos de 7 cm. Ponlas a cocer en una 
cazuela con agua y una pizca de sal durante 15 
minutos. Escúrrelas y extiéndelas sobre una superficie 
lisa 


Corta el salmón y el queso del mismo tamaño que las 
pencas. Pon sobre cada trozo de penca un trozo de 
queso y otro de salmón y cubre con un trozo de 
penca. Pásalas por harina y huevo y frielas en una 
sartén con aceite 


Escúrrelas y espolvoréalas con perejil y huevo picado. 
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Flamenquines cordobeses 


Elaboracior 


Extiende las lonchas de lomo sobre una superficie lisa 
y coloca sobre cada una media loncha de jamón. 
Enróllalos, pinchalos con un palillo y pasalos por pan 
rallado 


Pela y corta los dientes de ajo por la mitad. Ponlos a 
freir en una sartén con aceite y cuando empiecen a 
coger color añade los rollitos. Frielos haste que se 
doren. 


Pela la patata, córtala en bastonditos finos, sazona y 
friebos en una sartén con abundante aceite cabente. 
Sirve los flamenquines y acompáñalos con las patatas 
paja. 
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Huevo cocido 


con gambac y mahoneca 


oracior 





Pela las gambas y cuécelas durante un par de minutos 
en otra cazuela con un poco de agua y una pizca de 
sal, Deja que se enfrien. 


Pon los huevos a cocer en una cazuela con agua 
durante 12 minutos. Refréscalos, pélalos y córtalos por 
la mitad, Corta con cuidado un poco de la base para 
que al pincharlos se mantengan de pie, 


Ensarta en el palillo medio huevo, un par de gambas y 
un par de aceitunas. Decóralos con un poco de 
mahonesa y acompañalos con una rodaja de pan. 























Tartaletas de verdura 


Pica las verduras y ponlas a cocer en una cazuela con 
agua y una pizca de sal, Déjalas cocer haste que estén 
tiernas (aproximadamente 20 minutos). Escurrelas y 
reserva por un lado medio vaso de caldo y por otro las 
verduras 


Prepara una bechamel poniendo un poco de aceite en 
una cazuelita, añade la harina y rehogala. Vierte el 
caldo y la leche poco a poco sin dejar de remover 
Sazona y mantén al fuego hasta que espese 


Retira las tapas de los volovanes y relénalos con 
trocitos de las diferentes verduras. Cúbrelos con La 
bechamel y ponlos en el horno durante 5 minutos a 
160 grados. Sirve los volovanes con sus tapitas. 





—— NER 


’ Re steel . 





E 


inserta en el paño un taco de bonito, una punta de 
espárrago, dos pepinillos, la aceituna verde y la negra. 





Para la vinagreta, pica muy finos la cebolleta y los 
pimientos y colócalos en un bol, agrega aceite, vinagre 
y sal. Bate todo bien y riega el pincho. 
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Monta las brochetas, alternando el higado, los 
champiñones, los trozos de pimiento y las lonchas de 
tocineta. 


Salpimienta y frielos en una sartén con un poco de 
aceite. Cuando se hagan por un lado, dales la vuelta 


Para acompañar, pela una patata, córtala a tu gusto y 
friela en una sartén con aceite bien caliente. El corte 
de patata paja queda perfecto para acompañar a las 
brochetas. Para que te salgan bien, sólo tienes que 
hacer los cortes en bastoncitos muy finos y escurrirlos 
bien después de freir 








Ensarta en cada palllo una aceituna, 3 guindillas, otra 
aceituna y la anchoa. Riégalas con un poco de aceite. 


Pincha cada una en una rodaja de pan 















Costilla de cerdo al tomillo 


Elaboración 


Bate en un bol 4 cucharadas de aceite con el tomillo y 
la sal, 


Vierte la mezda sobre las costillas y deja macerando en 
el frigorifico durante 4 horas. Frielas en una sarten con 
un poco de aceite, hasta que queden bien doradas. 


Pela las patatas, córtalas a tu gusto y frielas en una 
sartén con aceite. Excurrelas bien y acompaña las 
costillas. 











Ingredientes t4 pinchos! 


Ersarta en cada paiio una alcachota, el espárrago 
cortado en 2 y un par de aceitunas. Sirvelo pinchaco 
en una rodaja de pan 


Para la vinagreta, pica muy finos la cebolleta y los 
pimientos y colócalos en un bol, agrega aceite, 
vinagre y sal. Bate todo bien y nega el pincho 














Pinchos morunos 


Elaboración 
Corta la carne en trozos de bocado y colócalos en una 
fuente honda. 


Pela y pica finamente el diente de ajo. Colócalo en un 
bol, agrega un chorro de aceite, el vino blanco, el 
pimentón, el tomillo, el orégano, el perejil, la sal y la 
pimienta. Bate y vierte sobre la carne, Introduce en el 
frigorifico y deja macerar durante 24 horas. 


Pincha los trozos de carne en los palitos y sazónalos. 
Frielos en una sartén con un poco de aceite o 
cocinalos sobre una plancha bien caliente. En 6 
minutos estarán a punto 


Puedes acompañarlos con unas patatas fritas y unos 
tomates asados. 











Ingredientes t4 pinchod 





A AAA AAA 
1 cucharada de ralladura fina de 


| 
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Lanaostino marinado 


con puerro salteado 


Elaboración 


Pela los langostinos, extiende las colas sobre un trozo 
de papel de cocina transparente y dérralo. Golpéalo 
con el fondo de una cazuela hasta que quede ben 
aplastado, Introduce los paquetitos en el congelados 
durante 1 hora hasta que endurezcan, 


Retira los langostinos del congelador, extiéndelos 
sobre una fuente y sazónalos. Pela el diente de ajo, 
laminalo y dóralo en una sartén con un poco de 
aceite. Riega los langostinos y déjalos macerar durante 
10 minutos. 


Pica el puerro en juliana fina y saltéalo en una sartén 
con un poco de aceite hasta que quede dorado 


Para servir, coloca el langostino sobre la rebanada de 
pan, encima pon un poco de puerro frito y espolvorea 
con la ralladura de limón. 





— —— 








ingredientes 


U ración para S porron 





1 kg de pescado variado 
(boquerones, sardinas, gallos, 
pescadilla, calamares, etcétera) 
1 plato de haring — 
1 sobre de levadura 
Sdientes deajo _ 
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Limpia el pescado, trocéalo y aderézalo con sal y 
imön. Mezcla la harina con la levadura y pasa e 
pescado por ésta mezcla 


Pon a calentar abundante aceite en una sartén, añade 
los ajos enteros y sin pelar 


Cuando el aceite esté bien caliente, frie el pescado (en 
cantidades pequeñas para que el aceite no baje de 
temperatura) hasta que adquiera un color dorado 
Escúrrelo sobre papel absorbente de cocina 


Sirvelo en una fuente amplia forrada con bionda 
Espolvorea con perejil picado y decora con un limon 
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Piquillos con queso de cabra 


Elaboración 


Pela los dientes de ajo y laminalos. Ponios a dorar en 
una sartén con un poco de aceite. Cuando se doren 
añade los pimientos, una pizca de sal y una de azúcar 
y cocina durante 5 minutos a fuego medio. 


Corta las rodajas de queso por la mitad. 
Extiende sobre cada rebanada de pan 2 pimientos y 2 


medias rodajas de queso, alternándolos. Decora cada 
pincho con un par de láminas de ajo fritas. 
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Pela la patata, trocéala y ponla a cocer en una caruela 
con un poco de agua y una pizca de sal. En 15 
minutos estará a punto. Pásala por el pasapures 


Limpia las vieiras y restrvalas. 


Pica las cebolletas en juliana fina y ponlas a pochar en 
una sartén con aceite, Sazona y cuando esté bien 
pochada, agrega el pimentón, retira del fuego y 
mezcla bien 


Pon en el fondo de cada concha un poco de puré, 
coloca encima la carne de la vieira y cubre con un 
poco de la cebolleta pochada. Hornéalas durante 58 
minutos a 190-190 grados y sirve. 


Puedes presentarias en una fuente con sal gorda en el 
fondo para que no bailen, Decora con un món. 
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Espolvorea el hojaldre con un poco de harina, estiralo 
con un rodillo y corta 4 rectángulos. 


Corta la chistorra en 4 trozos, envuelve cada uno con 
un trozo de hojaldre y colócalos sobre una fuente de 
hornear. 


Bate el huevo y con un pincel unta la parte superior 
de los hojaldres. introduce en el horno a 180 grados 
durante 10-15 minutos aproximadamente o hasta que 
se dore el hojaldre. Sirve caliente, 
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morediertes 12 pez 
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Anchoas rellenas 


Baboracion 
Frie los pimientos; si la piel es gruesa, pélalos 


Limpia las anchoas, retirandoles las cabezas, tripas y 
espinas centrales. Äbrelas (sin separar del todo), 
sazónalas, extiéndelas sobre una fuente amplia. 
Exprime el zumo de 2 limones y viértelo sobre las 
anchoas. Deja macerar durante 15 minutos. 


Retiralas, escúrrelas y pon sobre cada una una loncha 
de jamén y un trozo de pimiento. Cubre con otra 
anchoa. Pásalas por harina y huevo y frielas en una 
sartén con aceite a la que habrás añadido un diente 
de ajo cortado en láminas. 


Escúrrelas, sirvelas y decora con un limón. 








Merluza trita con piquillos 





Elax 


Pela los dientes de ajo y laminalos. Ponlos a dorar en 
una sartén con un poco de aceite. Cuando se doren 
añade los pimientos, una pizca de sal y una de azúcar 
y cocina durante 5 minutos a fuego medio. 


Corta la merluza en 4 filetes. Sálalos, pásalos por 
harina y huevo batido y frielos en una sartén con 
aceite 


Sirve sobre cada rebanada de pan un par de pimientos 
y un trozo de penado. 
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Aquacates rellenos 
de calmón 


Einboracicn 


Corta los aguacates por la mitad. Retirales el hueso y 
vacialos con una cuchara. 


Pica la carne de los aguacates y 4 lonchas de salmón, 
Pon en un bol e incorpora la mahonesa. Mezcla 
suavemente hasta conseguir una masa homogénea. 


Rellena los aguacates con la merca. Corta las otras 2 
lonchas por la mitad y adorna los aguacates. 


Limpla la escarola, picala y colócala en el fondo del 
plato. Pon encima los aguacates. 
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Pan con jamon 


U huevo de codorniz 


Cis 


Shor ALIEN 


Limpia el tomate, córtalo por la mitad y rällalo sobre 
un bol. Salpimiéntalo, riégalo con un chorrito de 
aceite, espolvoréalo con perejil picado, mezda bien y 
reserva. 


Coloca las rebanadas de pan sobre la placa de hornear 
y tuéstalas en el horno durante 3-4 minutos. Untalas 
con el diente de ajo y un poco de la mezcla de tomate 
rallado. Pica muy fino el jamón y cúbrelas. 


Frie los huevos de codorniz en una sartén con aceite y 
colócalos encima. 
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Ingredientes G24 me Bones 








Limpia los mejillones, retirando las barbas y cualquier 
suciedad que puedan tener adherida a las conchas. 


Pon un poco de agua en una cazuela, agrega la mitad 
del vino y los granos de pimienta blanca. Añade los 
mejillones y mantén al fuego hasta que se abran 
Retira la valva que carece de carne y coloca las otras 
sobre una fuente ampia. Reserva el caldo de cocción, 


Pica el pimiento y los dientes de ajo en láminas finas 
Ponios a pochar durante 5 minutos en una sartén con 
un poto de aceite. Sazona e incorpora la harina 
Mezcla bien y rehoga brevemente. Vierte el caldo de 
cocción reservado anteriormente y el resto del vino y 
cocina un poco hasta que espese, Espolvorea con 
pore picado y salsea los mejillones. 
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Limpia los espárragos verdes, córtalos por la mitad y 
retira la parte baja. Frie la parte de las puntas en una 
sartén con un poco de aceite. 


Retiralos y deja que se enfrien, Envuelve cada 
espárrago con una loncha de jamón y vuelve a freirlos 


Cocina el foie en una sartén sin aceite durante 15 
segundos por cada lado y sazónalo. Para servir, 

extiende las rebanadas de pan, coloca encima las 
rodajas de foie y encima los rollitos de espárrago. 








Limpia las sardinas, retirandoles ca 


central. Enguagalas 





a, tripa y espina 





Extiéndelas (abiertas) sobre un recipiente ampio 








F 
Salpimiéntalas, espolvoréalas con el tomillo y añade 
hoja de laurel. Vierte el vino bla y deja nacerar 





durante 2 horas 






Una vez maceradas, påtalas por hanna y 
sartén con aceite caliente al que habrás 2 
dientes de ajo enteros y sin pelar 


hoarodentes la pinchos 


Frie los pimientos verdes en 
sirvelos con las sardinas. Adorna con el bmon 





a sartén aparte y 


43 sardinas - 
4 pimientos verdes 
2 dientes deso ___ 
1 chorro de vino blanco 
harina Fa 

aceite de oliva viegen 

sal 


pimienta 
1 pizca de tomillo 


Thoja de laure! 
Ya limón 
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Sobrasada con torta 


del Casar 


Elaboración 


Pica las nueces y colócalas en un recipiente apto para 
el horno. Tuéstalas brevemente en el horno. 


Unta la sobrasada en los panes. Con una cucharila 
pon un poco de queso sobre la mitad del pincho. 


Gratina en el horno durante 1 minuto. Retira los 
panes y espolvoréalos con las nueces tostadas. 
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Limpia la pechuga de pollo retirándole la grasa y 
córtala en dados. 


Limpia también los champiñones. Pica las lonchas de 
panceta en trozos de botado. 


Monta las brochetas intercalando trozos de 
champiñón, de panceta y de pollo. Salpimiéntalas, 
riegalas con un chorrito de aceite y cocinalas sobre la 
plancha 3 minutos por cada lado 


Para acompañar, limpia los pimientos, córtalos en 
bastones finos y ponlos a freir en una sartén con 
rete 











> ¿en A FS ee 


PEN 














Ingredientes t4 pinchos 


4 lonchas de tocineta ahumada 一 
AAA 
1 cebolla AA A 
MIA — 
A AAA 
pan rallado H 


aceite de oliva virgen _ —ñ—f 
AAA 


一 一 一 一 一 
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Para hacer la vinagreta, pica muy finos la cebolleta y 
los pimientos. Colócalos en un bol, agrega aceite, 
vinagre y sal y bate todo bien 


Frie las lonchas de tocineta en una sartén con un poco 
de aceite. 


Limpia las setas, sazónalas, pásalas por harina, huevo 
batido y pan rallado y frielas en una sarten con un 
poco de aceite 


Pela y corta la cebolla en aros finos. Pásalos por harina 
y frielos en una sartén con aceite 


Para servir, coloca sobre el pan la tocineta, la seta 
rebozada y unos aros de cebolla. Riega con la 
vinagreta. 

















Rollitos de raya 
a la pimienta rosa 


Elaboracion 
Para la salsa, pon en una cazuela la nata, el caldo de 
pescado, la pimienta en vinagre y la salsa de tomate. 
Sazona y pon a cocer a fuego suave durante 15-20 
minutos hasta que reduzca y espese. Cuando esté a 
punto, añade la cucharadita de pimienta rosa seca. 


Filetea las aletas de raya de forma que no quede ri un 
cartilago y trocéalas. Corta las láminas de pasta brick 
por la mitad y envuelve los trozos de raya. 


Pasa la mitad de cada rollito por huevo batido y frielos 
en una sartén con aceite. Escúrrelos y sirwelos en una 
fuente. En el centro sirve un poco de salsa y pasa el 
resto a una salsera. 
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Ingredientes (4 pinchos 

Ya costillar de conejo con su lomo 
1 zanahoria 

1 tomate pequeño == 
Yi puerro __ == 
% pimiento verde 4 
Y, vaso de jerez =| 
MEA AA 
N u 
aceite de oliva virgen 0 
[AE 
LE X TI E 
un poco de tomillo 

un poco de romero 一 
4 rebanadas de pan _ 
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E nm 
Corta el costillar del conejo en 4 trozos. Sazónalos, 
pásalos por harina y frie en una sartén con un poco 
de aceite hasta que se doren 


Pásalo a la olla exprés. Cubre con el agua, añade el 
laurel, el tomillo y el romero. Cierra la tapa y deja 
cocer durante 5 minutos 


Pica muy fina la verdura (zanahoria, cebolla, puerro, 
pimiento y tomate) y ponla a pochar en una cazuela 
con aceite. Cuando esté pochada añade el caldo 
resultante de cocer el conejo y el jerez. Deja reducir 
durante 20 minutos hasta que espese y pásala por el 
pasapurés 


Corta las chuletas con una tijera, introducelas en la 
salsa y cabéntalas. Sirve 4 chuletillas sobre cada pan y 
salsea 
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Croquetas de jamón y pollo 


Elaboración 


Pon en una cazuela a calentar la mantequilla cortada 
en dados; cuando se funda, añade el jamón y el pollo 
(bien picados) y saltéalos, Agrega la harina y rehogs 
bien, incorpora la leche poco a poco sin dejar de 
remover. Cocina hasta que espese. Pica el huevo 
cocido y unas ramitas de perejil, incorpóralos, sazona y 
mezcla bien. 


Extiende la masa en una fuente amplia y dejala 
entriar. Para evitar que se le forme costra cúbrela con 
papel transparente de cocina. 


Cuando la masa esté fría, corta y moldea las 
croquetas. Pásalas por harina, huevo batido y pan 
rallado y frielas en una sartén con aceite. 


Retiralas de la sartén, escúrrelas sobre un plato 
forrado con papel absorbente de cocina y pasalas a 
una fuente amplia. Decora con una rama de perejil. 























Empanadillas de verduras 


y foie gras 


Elaboración 
Para la salsa, pica media cebolleta y ponia a dorar en 
una cazuela con un poco de aceite. Limpia los 
champiñones, laminalos y añadelos. Vierte la nata, una 
pizca de sal y deja reducir. Agrega 1 cucharada de 
mousse de foie, mezda, cocina a fuego suave durante 
10 minutos más y tritúrala. 


Para el relleno, pica la otra mitad de la cebolleta y pon 
a pochar en una sartén con aceite. Pica la zanahoria y 
el calabacin finamente e incorpóralos. Cocina durante 
5 minutos aproximadamente y deja que se temple un 
poco. 


Extiende las obleas sobre una superficie lisa y pon en 
el centro de cada una un poco de relleno y un poco 
de mousse de foie. Dóblalas por la mitad y Gérralas 
presionando en el borde con un tenedor. Frielas por 
los 2 lados en una sartén con aceite y escúrrelas. Sirve 
10 2 empanadillas por tapa y acompáñalas con un 
poco de salsa. Adorna con una rama de perejil 











hgredientes lo raciones 


Crema de bróculi, calabaza 


y patata 


Elaboración 

Limpia y pica la verdura de la crema de calabaza. Pon 
a rehogar en la olla exprés con un poco de aceite. 
Sazona y vierte agua hasta cubrir. Coloca encima el 
accesorio para cocer al vapor y distribuye el bröculi 
cortado en ramilietes. Sazona y cuando empiece a 
cocer, coloca la tapa y deja cocer 1 minuto desde el 
momento en que empiece a salir el vapor. Retira el 
brócul y con una batidora eléctrica tritura la crema de 
calabaza y pásala a una jarra. 


Pon la mantequilla, un poco de aceite, la leche y ol 
bróculi en una cazuela. Dale un hervor, triturala con 
una batidora y colócala en una jarra. 


Pela las patatas, trocéalas y ponlas a cocer en una 
cazuela con agua y una pizca de sal. Cuando estén 
cocidas (15 minutos aproximadamente), tritúralas en 
la batidora eléctrica y agrega un poco de nuez 
moscada. 


Sirve en vasitos, colocando en el fondo un poco de 
puré de patata, encima un poco de crema de bróculi y 
la crema de calabaza. Adorna con un poco de jamón 
frito o con unas huevas de trucha. 
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Ingredientes i4 pinchod 


Limpia la berenjena, corta 8 rodajas de medio 
centímetro y sálalas. Déjaias reposar durante 2 horas 
para que suelten el aqua. Frielas en una sartén con un 
poco de aceite 


Limpia la patata y ponla a cocer (con la piel) en una 
cazuela con agua. Déjala templar, pélala y corta 8 
rodajas de 1 centímetro. 


Coloca las 4 rodajas de pan sobre una placa de 
homear. Pon encima una rodaja de berenjena, una 
rodaja de patata, de loncha de queso, otra rodaja 
de berenjena, otra de patata y % de loncha de queso 
Gratina en el horno hasta que se funda el queso 





- : : 
1 berenjena pequeña _ | 
2 lonchas grandes de queso 
4 rebanadas de pan 
A — — 
aceite de oliva virgen extra 
sal 
250 
一 — — — — — 











Alitas de pollo con salsa 


de coja y miel 


Elabors 

Corta las alas en tres, siguiendo la coyuntura, Desecha 
la parte más fina y estrecha y con un cuchillo retira un 
poco de la grasa de las otras dos partes 


Salpirriéntalas, colöcalas en una fuente refractaria 
(apta para el horno) y riégalas con un chorro de 
aceite. Introdúcelas en el homo (previamente 
calentado) a 200 grados y cocinalas durante 15-20 
minutos 


Pela, ralla la zanahoria y escáldala en una cazuela con 
agua hirviendo. Sácala y escurrela. 


Mezcla la miel con la salsa de soja y caliéntala en el 
microondas. 


Sirve para cada pincho un ala (2 partes), unas tiras de 
zanahoria y un poco de salsa. Acompáñalas con las 
rodajos de pan cortadas por la mitad a lo largo. 





ss 


>... 








Espolvorea una fuente apta para el 





horr 


poco 
parte superior 


Pica los dientes de ajo y un p - 
un recipiente y añade un poco de aceite 


setas con parte de la mezda e introd 








de sal, coloca encima las setas y sala 
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Pica los pi 


sartén con aceite. Sazor 


os durante 6-8 minutos 





mientos en juliana fina 





durante 6-8 minutos. 








Ingredientes (4 pinchos ajo y pere 


8 setas 

2 pimientos verdes 

Ya pimiento morrón = 
1-2 dientes de ajo 





4 rebanadas de pan de semillas _ 
aceite de oliva virgen extra 
sal 


perejil 


254 


bre cada rebanada de pan sirve 


y un par de setas. Re 








unas tiras de 





eite de 
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Ingredientes tO brochetad 
2 puerros _ 

iO O O OEA n 
da vaso de lehe _ __ — 
E — 


fy m le há , 
olec de bruselas rebozada 


con crema de puerro 


Para preparar la masa, mezda la harina con el agua 
Añade las yemas batidas y 20 9 de mantequilla 
fundida. Condimenta con sal y pimienta, mezcla bien y 
deja reposar durante 30 minutos 


Pela la patata y limpia los puerros. Picalos y ponlos a 
rehogar en una cazuela con un poco de aceite. Vierte 
un poco de agua y sazona. Deja cocer durante 15 
minutos. Tritura con una batidora, añade la leche y 
pásala por el chino o colador 


Pon las coles de bruselas a cocer en la ola expres con 
el accesorio para cocer al vapor. Tapa la oa, deja 
cocer durante 3 minutos y escurrelas. Inserta 2 coles 
por palito de brocheta, bahalas en la masa y frielas en 
una sartén con aceite 


Sirve la crema de puerro en el fondo de un platito y 
coloca el pincho encima 
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Milho jas de tortilla 


Elaboración 


Pon un poco de aceite en una fuente apta para el 
homo. Abre los pimientos por la mitad. Añádeles una 
pizca de sal y otra de azúcar e introdúcelos en el 
horno a 170 grados durante 10 minutos. 


Pica las cebolletas finamente y ponlas a pochar en una 
sartén con un poco de aceite. Limpia y pica los 
champiñones en láminas, añádelos a la sartén, sazona 
y deja que se pochen bien. Bate 3 huevos, sazónalos, 
agrega los champiñones y mezda bien. Vuelca todo 
nuevamente a la sartén y haz la tortilla, 


Pica los ajos frescos y dóralos en una sartén con un 
poco de aceite. Bate 3 huevos, sazónalos y añade los 
ajos frescos. Haz la tortilla. 


Pica 2 dientes de ajo finamente, dóralos en una sartén 
con un poco de aceite. Bate 4 huevos, sazónalos, pela 
las gambas, picalas y añádelas a los huevos. Haz la 
tortilla. 


Sirve la tortilla de champiñones en el fondo de la 
fuente, coloca encima los pimientos del piquillo, 
encima la tortilla de ajos frescos y extiende después la 
salsa de tomate, y, finalmente, coloca la tortilla de 
gambas. Decora con una ramita de perejil. 












Albóndigas de pavo con semillas de mostaza . 
Alcachofa en vinagreta * 
Alltas de polo con salsa de soja y miel meine 
Almejas a la marinera ..... FAA ans 
Almejas refienas ..... up aan ? 
Anchoas marinadas con FMS ,ov 
Anchoas tolerar ........ — —— 220 
spanks Sa pano jamón y queso sats 6 
Apio con QUESO ,vv 168 
Arroz semdloto .vv 154 
Berenjena con tomates deshidratados y anchoas . 30 
Bocados de pimiento y pollo .. n- === sss — 128 
Bonito com peprilos ...........=.-.- ET 198 
Brick de morcilla con bocadizos de chistorra . des — 63 
Brocheta de ordero ~~~. -or EEE tne 16 
Broches de rape con pirmentos asados - - +++. «« N 180 
Brochetas de bonito con tomate y pepino .....- —— aware q a“ 
Brochetas de champiñones y pollo ...... rra or PIO 2% 
Brochetas de conejo y plátano ...... — AA E a BR FRE A xs 
Brochetas de higado con tocineta .....-.... A PO A . 48 
Brochetas de riñones con chips de COMES .....o00...o-.«.ooonsarorsrrnrm seen nn nn nn 98 
10 
28 
170 
186 
“6 
156 
218 
242 
80 
124 
256 
204 








Calamares a la plancha ...... 

Capricho de tocineta, bacalao y tomate 
Caracoles COM Setas -vv 
Carne cocida con pimientos ......... e 
Carré de cordero al horno ........ $ 








Calas da SIE SER DIR SP RS PEET = 
Costilla de cerdo al tomilo . on — 














Pan con crema de queso, salmón y jamón .. 
Pan con jamón y huevo de codorniz 
Pan COM TOMAS Y PROM .... o ee . 
Paquetes de huevas y jamón con crema de guisantes a s. 
Paquèthos de huevo y molejas ,sy 





Pate casero a la pimienta verde . 
Pavo exabechado con verduras .. 














Rollitos de raya a la pimienta rosa 
Sándwich de jamón y verduras crujientes ........ 
Sándwich de queso de cabra y tocineta ahumada . 
Sardinas fritas enharinadas .........1o0ooocororcacroos u... PALA ans terre 
Setas al homo con fritada de pimientos .........o 000000... URNA UA CA AR ea 
Sobrecada con torta del Chtär . 20,005 u0 04 nennen anne en ee 
A nennen nennen ihnen 

Tapes da UA WED svn - —RX . 108 
Tartaletas de alcachofas con veloute de jamón ............ —E —* dois 
Tartaletas de verdura ...... rro A dapaeaeeeee wn Waes ans 
Tempera Ce BOG vc csccvcscacdnccucscssnesveusszsteccsassssas 





Tigres 

Tocineta con seta rebozada y aros de cebolla besss has IA LAI 
Tontor de berenjenas, patatas y queso .......... 

Tortilla de anchoas ........... 
Tortilla de patatas ss， 
Tortilla de trufa y torta del Casar 
Tostadas con anchoas 
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Las recetas que componen este libro 

las he seleccionado pensando en que 
todas sean fáciles de hacer, variadas, y, 
sobre todo, ricas 





















Os encontraréis con los típicos fritos: croquetas, calamares, 

empanadillas, etobtera. También he induido una importante 

representación de pintxos con embutidos y una buena 

selección de tortillas. Pescados y mariscos de todas las formas 

y sabores, desde los langostinos en salsa hasta las almejas a 

la marinera, pasando por los mejillones rellenos, o por un 

original bonito con pepinillos o un delicioso volovén relleno 

de bacalao ajoarriero. Tampoco faltan las carnes, como el 

pincho moruno, la trenza de solomillo con pistachos o la 

brocheta de conejo y plátano. Inchuso he puesto algunas | 
recetas de verduras, hortalizas y legumbres. Hay pintxos para 
todos los gustos: asados, fritos, cocidos y de todas las épocas, 
desde la clásica tortilla de patata hasta la moderna tempura 
de puerro, cebolleta y zanahoria. En total, 127 recetas hechas 
con mucho cariño y mucho fundamento. 
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